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1. Структура навчальної дисципліни 

 

Показник 

Всього годин 

Денна 

форма 

навчання 

Заочна 

(дистанційна) 

форма 

навчання 

Кількість кредитів / годин 8/240 8/240 

Аудиторні заняття, годин 80 24 

Самостійна робота, годин 160 216 

Аудиторні заняття: 

–  лекції, годин 32  16 

– практичні заняття, годин 16 8 

– лабораторні заняття, годин 32 - 

Самостійна робота:   

Опрацювання лекційного матеріалу та 

підготовка до практичних занять 
32 22 

Опрацювання окремих розділів програми, 

які не виносяться на лекції 
52 108 

Виконання індивідуальних завдань 20 30 

Підготовка та складання екзамену, 

рефератів, тестування 
56 56 

Екзамен   

 

Частка годин самостійної роботи студента: 

денна форма навчання – 67 %; 

заочна (дистанційна) форма навчання – 90 %. 

 

 

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

 

2.1. Метою вивчення навчальної дисципліни “Вступ до гостинності” є 

системний виклад основних положень, понять та дефініцій, що розкривають 

зміст, характер, тенденції, фундаментальні принципи розвитку феномену 

міжнародної спільноти ХХІ століття – готельно-ресторанної справи; розгляд 

основних закономірностей функціонування індустрії гостинності через 

призму її невичерпного потенціалу та визначення конкретних законів її 

економічного та соціального розвитку на законодавчому рівні як у 

національних межах держав і країн, так і в системі всесвітніх зв’язків. 

2.2. Завдання навчальної дисципліни 

– вивчити історію розвитку готельної та ресторанної справи; 

– оцінити сучасну роль гостинності в економіці, соціально-культурній і 

політичній діяльності держав; 

– виявити фактори, що впливають на розвиток розвитку готельної та 



ресторанної справи; 

– проаналізувати складові готельно-ресторанної індустрії та їх 

взаємозв’язки; 

– розглянути роль держави в управлінні готельно-ресторанною 

індустрією; 

– розглянути основні види готельно-ресторанних формальностей; 

– розвинути навички пізнавальної діяльності в сфері готельного та 

ресторанного обслуговування; 

– ознайомитись зі змістом і формами практичної діяльності в галузі 

соціального-культурного сервісу. 

За результатами вивчення дисципліни студент повинен знати: 

– основні поняття і терміни готельної та ресторанної справи; 

– розвиток, класифікацію та інтеграцію готельного бізнесу; 

– нормативно-правові засади готельної та ресторанної діяльності; 

– основи менеджменту і маркетингу в індустрії гостинності; 

– аспекти індустрії гостинності в соціально-економічному розвитку 

країни. 

У результаті вивчення дисципліни студент повинен уміти: 

– знаходити оптимальні рішення, реалізація яких передбачається як у 

поточному періоді, так і в перспективі з метою розширення асортименту 

послуг і впровадження інноваційних технологій у закладах ресторанного 

господарства;  

– виробляти оптимальні стратегічні рішення, забезпечуючи стійку 

роботу колективу;  

– набути навичок використання теоретичних знань у практичній 

діяльності; самостійно працювати з економічною літературою та 

електронними джерелами мережі Інтернет;  

– грамотно підбирати і використовувати інформацію періодичної преси, 

нормативно-правову літературу та довідково-правові системи;  

– уміти вести дискусії, грамотно аргументуючи свою точку зору, з 

питань господарської діяльності готельно-ресторанного закладу;  

– забезпечувати високий рівень трудової, виробничої дисципліни;  

– забезпечувати культуру процесів управління, культуру умов праці;  

– сприяти піднесенню кваліфікаційного рівня працівників, вивченню 

іноземних мов і оволодіння прогресивними засобами обслуговування клієнтів;  

– на основі комплексного аналізу визначати основні тенденції розвитку 

гостинності; 

– сприяти розвитку творчого потенціалу працівників, заохочувати за 

новаторські ідеї;  

– оцінювати сучасну роль готельно-ресторанної справи в економіці, 

соціально-культурній і політичній сфері діяльності держав. 

2.3. Компетентності для дисципліни  

Загальні компетентності 
ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.  



ЗК 04. Навички використання інформаційних і комунікаційних 

технологій.  

ЗК 05.Здатність працювати в команді.  

ЗК 07. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності.  

ЗК 09.Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.  

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.  

ЗК 11. Здатність спілкуватися іноземною мовою.  

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності  

СК 01. Розуміння предметної області і специфіки професійної 

діяльності.  

СК 04. Здатність формувати та реалізовувати  ефективні зовнішні та 

внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії.  

СК 08 Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати 

споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів 

споживачів. 

СК 12. Здатність ініціювати концепцію розвитку бізнесу, формулювати 

бізнес-ідею розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.  

СК 13.Здатність здійснювати планування, управління і контроль 

діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

Результати навчання 

РН 01. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні 

положення законодавства, національних і міжнародних стандартів, що 

регламентують діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу;  

РН 02. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові 

поняття з теорії готельної та ресторанної справи, організації обслуговування 

споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних та ресторанних  послуг, а 

також суміжних наук.  

РН 05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.  

РН 07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та 

ресторанних послуг на основі використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і норм 

безпеки.  

РН 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі 

споживачами готельних та ресторанних  послуг  

РН 11.Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації 

роботи закладів готельного та ресторанного господарства.  

РН 17. Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні 

професійних завдань при організації ефективних комунікацій зі споживачами 

та суб’єктами готельного та ресторанного бізнесу.  

 

 

 

 

 



3. Опис навчальної дисципліни 

 

3.1. Лекційні заняття 

№  

з/п 
Тема заняття та короткий зміст 

Кількість 

годин 

ДФН ЗФН 

Змістовний модуль 1 

Вступ до готельно-ресторанної справи 

1. Тема 1. Поняття, структура та еволюція гостинності 

Гостинність як соціально-культурне та економічне явище. 

Історія становлення та розвитку сфери гостинності. 

Головні історичні періоди розвитку сфери гостинності в 

світі. Модель та основні концепції гостинності. Еволюція 

індустрії гостинності. Сучасний стан та перспективи 

розвитку індустрії гостинності. “Гість” як головний об’єкт 

діяльності індустрії гостинності. Значення 

нематеріального чинника в індустрії гостинності. 

Інноваційні підходи до надання послуг в індустрії 

гостинності. Історія розвитку індустрії гостинності в 

Україні. Нормативно-правове регулювання індустрії 

гостинності в Україні. 

2 - 

2.  Тема 2. Готельне господарство як складова частина 

індустрії гостинності: розвиток, класифікація, 

інтеграція 

Тенденції розвитку сучасного готельного ринку і бізнесу. 

Зміст основних понять готельного господарства. 

Особливості розвитку міжнародних готельних мереж. 

Проблеми і перспективи розвитку готельної індустрії. 

Види сучасних засобів розміщення. Системи класифікації 

готелів у світі. Нові підходи до класифікації підприємств 

готельного господарства України. Характеристика 

основних типів підприємств готельного господарства. 

Характеристика основних служб готелю. Принципи 

діяльності готельного підприємства. Правила надання 

готельних послуг. Призначення готелів, їх розташування у 

структурі міста. Основні фонди готельного господарства. 

Використання автоматизованих систем управління в 

готелях. Формування предметно-просторового 

середовища готелю. Фактори впливу на ефективність 

готельного господарства України.  

4 2 

3. Тема 3. Ресторанний бізнес: розвиток, концепція, 

класифікація 

Ринок ресторанних послуг. Розвиток ресторанного бізнесу: 

філософія, місія, мета та завдання. Вплив місця 

4 2 



розташування на діяльність ресторану. Критерії оцінювання 

успіху концепції ресторану. Вибір місця розташування 

ресторану. Класифікація підприємств харчування. 

Формування понятійного апарату та класифікації 

діяльності у сфері ресторанного господарства України. 

Умови харчування і методи обслуговування. Види 

діяльності ресторанів: фронт-хаус і бек-хаус. Формування 

оптимальної концепції ресторанного закладу – головний 

критерій успіху. Загальні тенденції розвитку ресторанного 

бізнесу. Демографічний бум. Брендинг. Альтернативні 

точки продажів. Глобалізація. Соціально-економічна 

ефективність ресторанного господарства.  

4. Тема 4. Організація готельного господарства 

Сутність процесу управління готельними підприємствами. 

Функціональна організаційна структура управління. 

Служби готельного підприємства. Технологія та 

організація прийому – розміщення – виїзду гостей у 

готелях. Нічний аудит. Обслуговування гостей у житловій 

частині готелю. Обслуговування нежитлових приміщень 

готелю. Організація надання основних і додаткових 

послуг. Технологія торгово-побутового і інформаційного 

обслуговування в готелі. Готельна анімація. Забезпечення 

безпеки готелю. Якість готельних послуг та культура 

обслуговування в готелі. Інфраструктура готелю. 

Економічна ефективність готельного господарства. 

Сучасний стан та перспективи розвитку готельного 

господарства України. Фактори впливу на ефективність 

готельного господарства України. 

4  

2 

5. Тема 5. Будівництво, архітектура та інтер’єр 

готельного господарства.  

Архітектура та інтер’єр приміщень готелю. Класифікація 

та критерії архітектурних стилів і дизайну інтер’єру 

засобів розміщення. Основні складові формування 

сучасного інтер’єру підприємств готельного господарства. 

Ресторан як вид архітектурного і дизайнерського 

мистецтва. Привабливість споруди і дизайну ресторану та 

підкреслення функціональності зовнішнього і 

внутрішнього простору. Кольори та освітлення як елемент 

інтер’єру підприємств готельного господарства. 

Екологічний комфорт готелів. 

2 

6. Тема 6. Характеристика методів, видів, форм 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства 

2 2 



Характеристика торгівельних приміщень для 

обслуговування споживачів, вимоги до їх підготовки до 

відкриття.  Характеристика технологічного процесу 

обслуговування споживачів в закладах ресторанного 

господарства. Характеристика видів обслуговування 

споживачів в закладах ресторанного господарства. 

Класифікація методу самообслуговування споживачів. 

Класифікація методу обслуговування споживачів 

офіціантами. Характеристика змішаних форм 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства. Вимоги до оздоблення і оснащення 

торговельних приміщень закладів ресторанного 

господарства. Характеристика і призначення скляного 

посуду. Характеристика і призначення столової білизни.  

Модуль 2 

Основи менеджменту та маркетингу в індустрії гостинності 

7. Тема 7. Організація та моделювання процесу 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства  

 

Характеристика способів подавання страв і закусок у 

закладах ресторанного господарства. Організація 

обслуговування банкетів за столом. Організація 

обслуговування банкетів групи «фуршет». Особливості 

організації харчування туристів в закладах ресторанного 

господарства при готелях. Кейтерінг як складова бізнесу в 

ресторанному господарстві.  

4 

2 8. Тема 8. Культура обслуговування в готельному 

господарстві 

 

Поняття культури та якості готельних послуг. Програма 

культури сьогодення. Специфічні особливості якості 

послуг та якості продукції. Поняття й особливості якості 

готельних послуг. Якість обслуговування у готельній 

сфері. Чинники, які формують якість обслуговування. 

Вимоги до якісного обслуговування. Фактори впливу на 

якість обслуговування у готельних комплексах. Додаткові 

готельні послуги як показник якості, 

конкурентоспроможності та культури обслуговування. 

2 

9. Тема 9. Вступ до менеджменту гостинності  

Менеджмент як система наукових знань і мистецтво 

управління. Історія розвитку менеджменту як науки та 

специфічної сфери людської діяльності. Наукові підходи у 

менеджменті. Сутність категорій “управління” та 

2 

 

 

 

 

 



“менеджмент”. Менеджмент індустрії: гостинності: цілі, 

завдання та види. Система методів менеджменту у роботі 

підприємств готельно-ресторанного господарства. 

Класифікація принципів менеджменту в сфері 

гостинності. Особливості формування сучасної моделі 

менеджменту гостинності в Україні. 

 

 

 

 

 

2 

10. Тема 10. Процес вироблення і реалізації управлінських 

рішень у сфері гостинності 

Сутність функцій менеджменту гостинності. Рівні 

управління в менеджменті. Загальна характеристика 

сучасного менеджера в індустрії гостинності: професійно-

кваліфікаційні вимоги й організаторські якості. Сутність 

управлінських рішень, підходи до прийняття 

управлінських рішень у туристській індустрії. Поняття і 

загальна характеристика лідерства. Тенденції кар’єрного 

зростання в індустрії гостинності. 

2 

11. Тема 11. Основи маркетингу в індустрії гостинності 

 

Основні тенденції маркетингу в індустрії гостинності. 

Підходи до сегментування ринку індустрії гостинності. 

Характерні особливості маркетингу в сфері послуг. 

Позиціювання на ринку послуг. Маркетинг-мікс в 

індустрії гостинності. Специфіка продукту індустрії 

гостинності Життєвий цикл туристського продукту. 

Основні категорії рекламної діяльності в індустрії 

гостинності. Формування лояльних стосунків зі 

споживачем у сфері послуг. 

2 2 

12. Тема 12. Кадровий потенціал – основа прибутковості 

підприємства готельно-ресторанного бізнесу 

Функції управління персоналом готелю. Принципи і 

структура управління персоналом готелю. Технології 

управління персоналом у сфері гостинності. Добір 

персоналу готельно-ресторанного закладу та створення 

атмосфери команди. Маркетинг персоналу в індустрії 

гостинності. Оцінка і стимулювання праці персоналу в 

індустрії гостинності. Мотиваційна програма – запорука 

успіху готельного та ресторанного підприємства. 

Згуртованість та соціальний розвиток колективу. Оцінка і 

стимулювання праці персоналу в індустрії гостинності. 

Види графіків роботи ресторанних підприємств з 

урахуванням виробничо-торговельної діяльності. 

Функціональні обов’язки персоналу ресторану. 

Функціональні обов’язки персоналу готелю. 

2 2 
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3.2. Практичні заняття 

 

№  

з/п 
Тема заняття та короткий зміст 

Кількість 

годин 

ДФН ЗФН 

1 

Практичне заняття № 1 

Тема 1. Поняття, структура та еволюція гостинності 

Програма заняття: 

1. Гостинність як соціально-культурне та економічне 

явище. 

2. Модель та основні концепції гостинності. 

3. Еволюція індустрії гостинності. 

Стародавній світ: Греція та Рим. 

Еволюція індустрії гостинності ХVІІІ ст.: Новий світ. 

Еволюція індустрії гостинності: французька 

революція. 

Еволюція індустрії гостинності: ХІХ ст. 

Еволюція індустрії гостинності: ХХ ст. 

4. Сучасний стан та перспективи розвитку індустрії 

гостинності.  

5. Інноваційні підходи до надання послуг в індустрії 

гостинності. Історія розвитку індустрії гостинності в 

Україні. 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

2 - 

2 

Практичне заняття № 2 

Тема. Готельний бізнес: розвиток, класифікація, 

інтеграція. Організація та управлінська структура 

готелю 

Програма заняття: 

1. Тенденції розвитку сучасного готельного ринку і 

бізнесу. 

2. Класифікація засобів розміщення у світі. 

3. Характеристика основних типів підприємств 

готельного господарства. 

4. Основні служби готелю. 

5. Використання автоматизованих систем управління в 

готелях. 

6. Сучасний стан та перспективи розвитку готельного 

господарства України. Фактори впливу на ефективність 

готельного господарства України. 

7. Нормативно-правове регулювання готельної індустрії 

в Україні. 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

2 1 



3 

Практичне заняття № 3 

Тема. Ресторанне господарство як складова частина 

індустрії гостинності: розвиток, концепція, 

класифікація  

Програма заняття: 

1. Ринок ресторанних послуг. 

2. Вплив місця розташування на діяльність ресторану. 

3. Поняття “меню” в ресторанній діяльності. 

4. Класифікація підприємств харчування. 

5. Умови харчування і методи обслуговування. 

6. Види діяльності ресторанів: фронт-хаус і бек-хаус. 

7. Управління барами: організація та контроль. 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

1 

4 

Практичне заняття № 4 

Тема. Організація готельного господарства 

Програма заняття: 

1. Сутність процесу управління готельними 

підприємством.  

2. Технологія та організація прийому – розміщення – 

виїзду гостей у готелях. Нічний аудит.  

3. Обслуговування гостей у житловій частині готелю. 

Обслуговування нежитлових приміщень готелю.  

4. Організація надання основних і додаткових послуг. 

5. Технологія торгово-побутового і інформаційного 

обслуговування в готелі.  

6. Готельна анімація.  

7. Забезпечення безпеки готелю.  

8. Якість готельних послуг та культура обслуговування в 

готелі.  

9. Інфраструктура готелю.  

10. Економічна ефективність готельного господарства.  

11. Сучасний стан та перспективи розвитку готельного 

господарства України. Фактори впливу на ефективність 

готельного господарства України. 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

Тема. Будівництво, архітектура та інтер’єр 

готельного господарства 

Програма заняття: 

1. Архітектура та інтер’єр приміщень готелів. 

2. Класифікація та критерії архітектурних стилів і 

дизайну інтер’єру засобів розміщення.  

3. Основні складові формування сучасного інтер’єру 

підприємств готельного господарства.  

2 2 



4. Ресторан як вид архітектурного і дизайнерського 

мистецтва.  

5. Колір в інтер’єрі. 

7. Освітлення як елемент інтер’єру підприємств 

готельного господарства. 

8. Види декоративного мистецтва, яке використовується 

в оформленні інтер'єру приміщень. 

5. Екологічний та функціональний комфорт готелів. 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

5 

Практичне заняття № 5 

Тема. Характеристика методів, видів, форм 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства 

Програма заняття: 

1. Характеристика торгівельних приміщень для 

обслуговування споживачів, вимоги до їх підготовки до 

відкриття.  

2. Характеристика технологічного процесу 

обслуговування споживачів в закладах ресторанного 

господарства.  

3. Характеристика видів обслуговування споживачів в 

закладах ресторанного господарства.  

4. Класифікація методу самообслуговування споживачів.  

5. Класифікація методу обслуговування споживачів 

офіціантами.  

6. Характеристика змішаних форм обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства.  

7. Вимоги до оздоблення і оснащення торговельних 

приміщень закладів ресторанного господарства.  

8. Характеристика і призначення скляного посуду.  

9. Характеристика і призначення столової білизни.  

Тема. Організація та моделювання процесу 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного 

господарства 

Програма заняття: 

1. Характеристика способів подавання страв і закусок у 

закладах ресторанного господарства.  

2. Організація обслуговування банкетів за столом. 

3. Організація обслуговування банкетів групи “фуршет”. 

4. Особливості організації харчування туристів в 

закладах ресторанного господарства при готелях.  

5. Кейтерінг як складова бізнесу в ресторанному 

господарстві. 

Модульний контроль – тестування. 

2 2 



6 

Практичне заняття № 6 

Тема. Культура обслуговування в готельному 

господарстві  

Програма заняття: 

1. Поняття якості готельних послуг.  

2. Чинники, які формують якість обслуговування.  

3. Вимоги до якісного обслуговування.  

4. Фактори впливу на якість обслуговування у готельних 

комплексах. 

5. Додаткові готельні послуги як показник якості, 

конкурентоспроможності та культури обслуговування. 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

2 - 

7 

Практичне заняття № 7 

Тема. Вступ до менеджменту гостинності 

Програма заняття: 

1. Менеджмент як система наукових знань і мистецтво 

управління.  

2. Історія розвитку менеджменту як науки та специфічної 

сфери людської діяльності.  

3. Наукові підходи у менеджменті.  

4. Сутність категорій “управління” та “менеджмент”.  

5. Менеджмент індустрії гостинності: цілі, завдання та 

види.  

6. Система методів менеджменту у роботі підприємств 

готельно-ресторанного господарства.  

7. Класифікація принципів менеджменту в сфері 

гостинності.  

8. Особливості формування сучасної моделі менеджменту 

гостинності в Україні. 

Тема.  Процес вироблення і реалізації управлінських 

рішень у сфері гостинності 

Програма заняття: 

1. Сутність функцій менеджменту гостинності 

2. Рівні управління в менеджменті 

3. Інформація і комунікації в менеджменті. 

4. Загальна характеристика сучасного менеджера в 

індустрії гостинності: професійно-кваліфікаційні 

вимоги й організаторські якості. 

5. Сутність управлінських рішень, підходи до прийняття 

управлінських рішень у туристській індустрії. 

6. Керівництво та лідерство.  

7. Ефективність менеджменту гостинності. 

8. Тенденції кар’єрного зростання в індустрії 

гостинності. 

2 2 



 

 

3.3. Лабораторна робота 

Лабораторна 

робота 
Тема лабораторних робіт 

Кількість 

годин 

ДФН ЗФН 

Лабораторна 

робота №1 

Історія розвитку світового готельного 
господарства 2 - 

Лабораторна 

робота №2 

Дослідження міжнародних і 

вітчизняних готельних об’єднань 
2 - 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

8 

Практичне заняття № 8 

Тема. Основи маркетингу в індустрії гостинності.  

Програма заняття: 

1. Основні категорії маркетингу в індустрії гостинності. 

2. Підходи до сегментування ринку індустрії 

гостинності. 

3. Характерні особливості маркетингу в сфері послуг. 

4. Позиціювання на ринку послуг.  

5. Маркетинг-мікс в індустрії гостинності.  

6. Специфіка продукту індустрії гостинності.  

7. Життєвий цикл туристського продукту.  

8. Основні категорії рекламної діяльності в індустрії 

гостинності.  

9. Формування лояльних стосунків зі споживачем.  

Тема. Кадровий потенціал – основа прибутковості 

підприємства готельно-ресторанного бізнесу 

Програма заняття: 

1. Функції управління персоналом готелю.  

2. Принципи і структура управління персоналом 

готелю.  

3. Технології управління персоналом. 

4. Добір персоналу готельно-ресторанного закладу та 

створення атмосфери команди.  

5. Оцінка і стимулювання праці персоналу в індустрії 

гостинності. 

6. Мотиваційна програма – запорука успіху готельного 

та ресторанного підприємства.  

7. Види графіків роботи ресторанних підприємств з 

урахуванням виробничо-торговельної діяльності.  

8. Функціональні обов’язки персоналу.  

Модульний контроль – тестування. 

2  - 
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Лабораторне 

заняття №3 

Сутність послуг гостинності в готельному 

господарстві 
2 1 

Лабораторна 

робота №4 

Характеристики матеріально-технічної бази 

для обслуговування споживачів у закладах 

ресторанного господарства  

2  

Лабораторна 

робота №5 

Організація та моделювання процесу 

обслуговування споживачів у закладах 

ресторанного господарства 

4  

Лабораторна 

робота №6 

Організація проведення банкетів та 

прийомів. Організація обслуговування 

банкетів за столом  

4  

Лабораторна 

робота №7 

Організація обслуговування банкетів групи 

фуршет 
4  

Лабораторне 

заняття №8 

Організація проведення банкету-чай, 

банкету-кава 
4  

Лабораторна 

робота №9 

Організація обслуговування споживачів за 

типом «шведський стіл» 
4  

Лабораторна 

робота №10 

Організація обслуговування тематичних 

заходів у закладах ресторанного 

господарства 

4  

Усього годин 32  - 

 

 

3.4. Самостійна робота 

№  

з/п 
Тема заняття та короткий зміст 

Кількість 

годин 

ДФН ЗФН 

1. Опрацювання теоретичних основ прослуханого 

лекційного матеріалу та підготовка до практичних 

занять 

32 22 

2. Опрацювання окремих розділів програми, які не 

виносяться на лекції.  

Опрацювання законодавчих та нормативних 

документів. 

52 108 

3. Виконання індивідуальних навчально-дослідних 

завдань 
20 30 

4. Підготовка до проведення контрольних заходів (здача 

змістових модулів, екзаменів) тощо. 
56 56 

Усього годин 160  216 

 

 

 

4. Критерії оцінювання результатів навчання студентів 

 



Форма підсумкового семестрового контролю – екзамен 

 

Модуль 1 Модуль 2 

Підсумковий 

контроль 

Разом з 

дисципліни 

40 35 25 100 

 

 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

 

Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового 

проекту (роботи), 

практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
82-89 В 

добре  
74-81 С 

64-73 D 
задовільно  

60-63 Е  

35-59 FX 

незадовільно з 

можливістю повторного 

складання 

не зараховано з 

можливістю 

повторного 

складання 

1-34 F 

незадовільно з 

обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим 

повторним 

вивченням 

дисципліни 

 

5. Навчально-методичне забезпечення 

1. Готельно-ресторанна справа. Навчально-методичне видання. Книга 1. 

/ Б.М. Андрушків, Л.Я. Малюта, Г.Й. Островська та ін. Тернопіль : ФОП 

Паляниця В. А., 2018. 268 с. 

2. Островська Г. Й. Особливості розвитку готельно-ресторанної справи: 

кухні народів світу: навч. посіб. Тернопіль : Підручники і посібники, 2018. 268 

с.  

3. Островська Г.Й. Курс лекцій з дисципліни  “Вступ до гостинності” для 

студентів галузі знань 24 “Сфера обслуговування” спеціальності 241 

“Готельно-ресторанна справа” освітнього рівня “бакалавр”. 2018. 162 с. 

4. Островська Г.Й. Методичні вказівки до проведення практичних 

занять, з дисципліни “Вступ до гостинності” для студентів усіх форм навчання 

спеціальності 241 “Готельно-ресторанна справа”. Тернопіль, ТНТУ, 2018. 60 

с. 



5. Островська Г.Й. Методичні рекомендації та індивідуальні завдання 

для самостійної роботи з дисципліни “Вступ до гостинності ” для студентів 

спеціальності 241 “Готельно-ресторанна справа” освітньо-кваліфікаційного 

рівня “бакалавр”. Тернопіль : ТНТУ ім. Івана Пулюя. 2018. 18 с. 

6. Островська Г.Й. Методичні вказівки до проведення лабораторних 

робіт з дисципліни “Вступ до гостинності” для студентів спеціальності 241 

“Готельно-ресторанна справа” освітньо-кваліфікаційного рівня “бакалавр”. 

Тернопіль : ТНТУ ім. Івана Пулюя. 2018. 18 с. 

 

 

6. Рекомендована література 

 

Законодавча та нормативна 

1. Конституція України [Текст] : офіц. текст : [прийнята на п’ятій сесії 

Верховної Ради України 28 червня 1996 р. із змінами, внесеними Законом 

України від 8 грудня 2004 р. : станом на 1 січня 2006 р.]. К. : Мін-во Юстиції 

України, 2006. 124 с. ISBN  966-7630-14-5.  

2. Закон України «Про інноваційну діяльність» №40 – IV від 4.07.2002 

р. // ВВР України. №36. 2002.  

3. Закон України «Про туризм» (324/95-ВР) // Відомості Верховної 

Ради України, 1995. № 31. С. 24 (Із змінами, внесеними згідно із Законом № 

222-VIII ( 222-19 ) від 02.03.2015, ВВР, 2015, № 23, с.158).  

4. Закон України «Про захист прав споживачів» // Відомості 

Верховної Ради, 1991. № 30. С. 379). (Із змінами та доповненнями станом на 

01.12.2005 р.). 

5. Закон України від 22.12.2006 р. № 530-V «Про підприємництво»: [із 

змінами та доповненнями // діло.  

6. Закон України «Про оплату праці» : [із змінами та доповненнями 

станом на 14.12.2006 р.] //Відомості ВРУ. 2006. №17. 

7. ДСТУ 4269:2003. Послуги туристичні. Класифікація готелів. 

Чинний від 2004–07–01.  К. : Держстандарт України, 2004. 17 с. 

8. ДСТУ 4268:2003. Послуги туристичні. Засоби розміщення. Загальні 

вимоги. Чинний від 2004–01–07. К. : Держстандарт України, 2003. 13 с.  

9. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. 

Класифікація: від 01.07.04. К. : Держспоживстандарт України, 2004.  

10. ДСТУ 4527:2006. Послуги туристичні. Засоби розміщення. Терміни 

та визначення. Чинний від 2006–10–01. К. : Держстандарт України, 2006. 28 с. 

11. ДСТУ ISO 9004-2-96. Управління якістю та елементами системи 

якості. Частина 2. Настанови щодо послуг. 

12. Постанова КМУ від 15.03.2006 р. № 297 «Про порядок надання 

послуг з тимчасового розміщення (проживання)». 

13. Правила користування готелями і аналогічними засобами 

розміщення і надання готельних послуг, затверджені наказом Державної 

туристичної адміністрації України від 16 березня 2004 р. № 19. К., 2004. 



14. Правила обов’язкової сертифікації готельних послуг, затверджені 

наказом Держкомстату України від 31.01.1999 р. № 37. 

15. Правове регулювання туристичної діяльності в Україні: Збірник 

нормативно правових актів / Під заг. ред. проф. В.К. Федорченка; Київський 

ун-т туризму, економіки і права. К. : Юрінком Інтер, 2002. 640 с. 

16. Про затвердження Правил роботи закладів (підприємств) 

ресторанного господарства: наказ Міністерства економіки та з питань 

Європейської інтеграції України №219 від 24.07.2002 р. 

17. Розпорядження КМУ «Про схвалення Концепції реформування 

державної політики в інноваційній сфері» від 10 вересня 2012 р. № 691-р. 

18. Сфера обслуговування в Україні : нормативні документи : збірник 

основних законодавчих актів / О. М. Роїна (упор.). К. : КНТ, 2007. 457 с.  

 

Базова 

19. Андрушків Б.М. Основи організації підприємницької діяльності або 

абетка для підприємця: навч. посіб. / Б.М. Андрушків, Ю.Я. Вовк, В.В. Гецько, 

П.Д. Дудкін, Н.Б. Кирич, О.Б. Погайдак, І.І. Стойко. Тернопіль : Вид. ТНТУ. – 

2010. – 300 с. 

20. Байлік С. І. Писаревський І. М. Організація готельного 

господарства: підруч. Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова. 

Харків : ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2015. 329 с.  

21. Готельно-ресторанна справа. Навчально-методичне видання. Книга 

1. / Б. М. Андрушків, Л. Я. Малюта, Г. Й. Островська та ін. Тернопіль : ФОП 

Паляниця В. А., 2018. 268 с. 

22. Ілляшенко С. М. Інноваційний менеджмент: підруч. Суми : 

Університетська книга, 2010. 334 с. 

23. Інноваційний менеджмент : навч. посіб. / За ред. В. О. Василенка. 

К. : Центр навчальної літератури, 2005. 440 с.  

24. Захарченко В. І., Корсікова Н. М., Меркулов М. Н. Інноваційний 

менеджмент: теорія і практика в умовах трансформаційної економіки: навч. 

посіб. К. : Центр учбової літератури, 2012. 448 с.  

25. Круль Г.Я. Основи готельної справи: навч. посіб. К.: Центр учбової 

літератури, 2011. 368 с.  

26. Мальська М. П., Гаталяк О. М., Ганич Н. М. Ресторанна справа: 

технологія та організація обслуговування туристів (теорія та практика): 

підруч. К. : Центр учбової літератури, 2013. 304 с.  

27. Менеджмент : Навчальний посібник / Н.С. Краснокутська, О.М. 

Нащекіна, О.В. Замула та ін. Харків : «Друкарня Мадрид», 2019. 231 с. 

28. Менеджмент ресторанного господарства : навч. посіб. / за ред. 

Г.Т. П’ятницької. К. : КНТЕУ, 2015. 430 с.  

29. Новікова О. В. Організація харчування та обслуговування туристів 

на підприємствах ресторанного господарства. Харків : Світ книги, 2014. 411 с.  

30. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: 

підруч.: для вищ. навч. закл. / за ред. П’ятницької Н. О. 2-ге вид. перероб. та 

допов. К. : Центр учбової літератури, 2011. 584 с. 



31. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: 

підручник / А. А. Мазаракі та ін., за заг. ред. Н.О. П’ятницької. 2 -ге вид., 

пероб. та допов. К. : Центр навч. л-ри, 2011. 584 с.  

32. Організація готельного господарства: підруч. / С. І. Байлік, 

І. М. Писаревський; Харків. нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова. Харків 

: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2015. 329 с 

33. Організація туризму: підруч. / І. М. Писаревський, С.О. Погасій, 

М.М. Поколодна та ін. ; за ред І. М. Писаревського. Х. : ХНАМГ, 2013. 541 с.  

34. Основи готельно-ресторанної справи: навч. посіб. / Н. І. Данько, 

А. Ю. Парфіненко, П. О. Подлепіна, О. О. Вишневська [за заг. ред. А. Ю. 

Парфіненка]. Х. : ХНУ імені В. Н. Каразіна, 2017. 288 с. 

35. Основи організації підприємницької діяльності або абетка для 

підприємця: навч. посіб. / Б. М. Андрушків, Ю. Я. Вовк, В. В. Гецько, 

П. Д. Дудкін, Н. Б. Кирич, О. Б. Погайдак, І. І. Стойко. Тернопіль : Вид. ТНТУ. 

2010. 300 с. 

36. Островська Г. Й. Особливості розвитку готельно-ресторанної 

справи: кухні народів світу. Навчальний посібник. Тернопіль : Підручники і 

посібники, 2018. 268 с.  

37. Павлюченко О. С. Інноваційні технології в ресторанному 

господарстві. К. : НУХТ, 2014. 93 с.  

38. П’ятницька Г. Т. Ресторанне господарство України: ринкові 

трансформації, інноваційний розвиток, структурна переорієнтація: моногр. 

К. : КНТЕУ, 2015. 465 с.  

39. П’ятницька Г. Т., П’ятницька. Н.О. Інноваційні ресторанні 

технології: основи теорії: навч. посіб. К. : Кондор-Видавництво, 2013. 250 с.  

40. Русавська В. А. Гостинність в українській традиційній культурі: 

навч. посіб. Київ : Видавництво Ліра-К, 2016. 280 с. 

41. Туризм України: економічні та організаційні механізми розвитку: 

моногр. / Андрушків Б. М., Дудкін П. Д., Паляниця В. А., Стойко І. І. та ін. 

Тернопіль: Терно-Граф. 2009. 976 с. 

 
Допоміжна 

42. Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства : навч. посіб. 

К. : Центр учбової літератури, 2015. 280 с.  

43. Барна справа: підруч. / В.С. Ростовський, С.М. Шамян. К. : Центр 

учб. л-ри, 2011. 395 с.  

44. Босовська М.В. Інтеграційні процеси в туризмі: моногр. К. : Київ. 

нац. торг.-екон. ун-т, 2015. 832 с 

45. Браймер Р. Основы управления в индустрии гостеприимства / Пер. 

с англ. М. : Аспект Пресс, 2016. 325 с.  

46. Дахно І. І., Тимофієв С. М. Країни світу: Енциклопедичний словник. 

МАПА, 2011. 602 с. 

47. Какічев С. В., Ліщитович Л. І. Новий світовий лад – електронна 

цивілізація: моногр. К. : КВІЦ, 2017. 200 с.  



48. Котлер Ф., Боуєн Дж., Мейкенз Дж. Маркетинг. Гостеприимство и 

туризм: учебн. / под ред. Р.Б. Ноздревой. М. : ЮНИТИ, 1998. 787 с.  

49. Ліщитович Л. І. Ноосфера: наукове видання. Київ: Видавництво 

Ліра-К, 2019. 308 с. 

50. Маркетинг. Гостеприимство. Туризм : учеб. / Ф. Котлер, Дж. Боуэн, 

Дж. Мейкенз. М. : ЮНИТИ-ДАНА, 2005. 1063 с.  

51. Сало Я.М. Організація обслуговування населення на підприємствах 

ресторанного сервісу. Ресторанна справа : Довідник офіціанта. Львів : Афіша, 

2010. 304 с.  

52. Управління якістю продукції та послуг у готельно-ресторанному 

господарстві: навч. посіб. / О. Ю. Давидова, І. М. Писаревський, 

Р. С. Ладиженська; Харк. нац. акад. міськ. госп-ва. Х. : ХНАМГ, 2012.  

53. Федулова Л. І. Інноваційна економіка: підруч. К. : Либідь, 2006. 480 

с. 

54. Alderton М. How virtual reality will transform meeting. Successful 

MeetingsPublishing, 2016. URL: 

http://www.successfulmeetings.com/Strategy/Technology-Solutions/Virtual-

RealityMeetings-Events-Destination-Marketing/. 

55. Pitre V. Top 7 Business Collaboration Conference Apps in Virtual 

Reality (VR) Harvard Business Review. 2017. URL: http://www.vudream.com/top-

7-business-conference-apps-virtual-reality-vr/. 

 

7. Інформаційні ресурси 

56. Дандон Э. Организационная инновация. Инновации. Как 

определять тенденции и извлекать выгоды. URL: 

http://www.management.com.ua/qm/qm096.html.  

57. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. 

Класифікація URL: http://3umf.com/doc/449/. 

58. ДСТУ 4268:2003. Послуги туристичні. Засоби розміщування. 

Загальні вимоги. URL: http://www.kurortservice.com/uploads/assets/file/per.pdf. 

59. ДСТУ 4527: 2006. Послуги туристичні. Засоби розміщування. 

Терміни та визначення URL: http://www.prohotel. 

tv/forum/index.php?autocom=downloads&showfile=439. 

60. ДСТУ 4269:2003. Послуги туристичні. Класифікація готелів. URL: 

http://www.ukr-hotels.com/files/File/4269-2003.pdf. 

61. ДСТУ 3862-99. Ресторанне господарство. Терміни та визначення. 

URL: http://www.nau.kiev.ua/nau10/ukr/getcnt.php?uid=1022.260.0&nobreak. 

62. Наказ Державного агентства України з інвестицій та інновацій «Про 

формування бази даних інвестиційних та інноваційних програм і проектів, 

міжнародних інвестиційних та інноваційних програм і проектів, у виконанні 

яких беруть участь вітчизняні державні підприємства в рамках міжнародного 

інноваційного співробітництва, а також відповідних грантів» N 13 від 

17.03.2008. URL: http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/z0278-08.  

63. Нормативні акти України. URL: http://www.nau.kiev.ua. 

http://tourism-book.com/pbooks/book-81/ua/
http://tourism-book.com/pbooks/book-81/ua/
http://tourism-book.com/pbooks/book-81/ua/
http://www.successfulmeetings.com/Strategy/Technology-Solutions/Virtual-RealityMeetings-Events-Destination-Marketing/
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http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/z0278-08


64. Правила роботи підприємств громадського харчування, 

затверджені наказом МЗЕЗ України від 03.07.95 р. № 129 та зареєстровані в 

Мін’юсті України 20.07.95 р. за №230/766. URL: 

http://www.kontrakty.com.ua/norma/1999/35/35temd1.htm. 

65. Наукова бібліотека ім.Вернадського. URL: http://www.nbuv.gov.ua. 

66. Бізнес в Україні. URL: http://www.ukrbiz.net.  
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8. Зміни та доповнення до робочої програми навчальної дисципліни 
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