




 

 

 

 

  

1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Найменування показ-

ників 

Галузь знань, спеціаль-

ність, ступінь вищої 

освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів  6 

Галузь знань: 

24 «Сфера обслугову-

вання» 

(шифр і назва)
 

Обов’язкова  

Загальна кількість го-

дин - 180 
Спеціальність: 

241 «Готельно-

ресторанна справа» 

Курс/рік під-

готовки 
Семестр 

Змістових модулів - 2 1 1 

 

Тижневе навантажен-

ня: 

аудиторних занять -    

2,93 год. 

самостійна робота 

студента –9,07 год. 
 

 

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 22 

Лабораторні 

заняття 
 

Практичні 

заняття 
22 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
136 

Форма контролю: дифере-

нційований залік 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

  

2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Програма навчальної дисципліни «Вступ до фаху та основи гостинності» 

розроблена для студентів спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа, сту-

пінь – бакалавр, і є початковим етапом професійно-направленої адаптації сту-

дентів у закладі вищої освіти, формуванні професійного світогляду і особи 

майбутнього фахівця.  

Мета курсу:  ознайомлення студентів з системою вищої освіти, методами 

і формами організації освітнього процесу, з основами майбутньої професії; фо-

рмування у студентів уявлення про загальні аспекти сфери гостинності, етапи 

розвитку та сучасний стан готельно-ресторанної справи.  

Завдання курсу: 

 – прискорення процесу адаптації студентів у закладі вищої освіти,  залу-

чення їх до суспільно активного, студентського життя університету; 

– доведення до студентів цілей і завдань вищої освіти, значення фахівців 

індустрії гостинності для суспільства; 

– ознайомлення студентів з організацією навчального процесу у відповід-

ності до вимог Європейської кредитно трансферно-накопичувальної системи; 

– дати систематизовану уяву про інтегральну, загальні, фахові компетен-

ції бакалавра з готельно-ресторанної справи; 

– опанування понять, основних термінів та визначень індустрії гостинно-

сті; 

– дати розуміння основних складових індустрії гостинності; етичні, 

психологічні та естетичні аспекти; полікультурні особливості, основні принци-

пи та правила сервісного процесу. 

  

Результати навчання (з урахуванням soft skills) 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен оволодіти 

наступними компетентностями:  

Інтегральна компетентність  

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні пробле-

ми діяльності суб'єктів готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає засто-

сування теорій та методів системи наук, які формують концепції гостинності і 

характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

Загальні компетентності 

ЗК 1. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові 

цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірнос-

тей розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань про природу 

і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, вести здоровий 

спосіб життя.   

ЗК 2. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо, реалізувати свої 

права і обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати цінності громадянського 

(вільного демократичного) суспільства, верховенства права, прав і свобод лю-

дини і громадянина в Україні. 

ЗК 3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.  



 

 

 

 

  

ЗК 4. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій. 

ЗК 7. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності. 

ЗК 8. Навики здійснення безпечної діяльності. 

ЗК 9. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК 11. Здатність спілкуватися іноземною мовою. 

Фахові компетентності 

ФК 1. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності. 

ФК 2. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з урахуван-

ням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність. 

ФК 3. Здатність використовувати на практиці основи діючого законодав-

ства в сфері готельного та ресторанного бізнесу та відстежувати зміни. 

ФК 4. Здатність формувати та реалізовувати  ефективні зовнішні та внут-

рішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії. 

ФК 5. Здатність управляти підприємством, приймати рішення у господар-

ській діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

ФК 6. Здатність проектувати технологічний процес  

виробництва продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і 

додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекре-

аційного господарства. 

ФК 8. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати 

споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів споживачів. 

ФК 11. Здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і 

показники якості продукції та послуг, що впливають на рівень забезпечення 

вимог споживачів у сфері гостинності. 

ФК 12. Здатність ініціювати концепцію розвитку бізнесу, формулювати 

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

ФК 13. Здатність здійснювати планування, управління і контроль діяль-

ності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

ФК 14. Здатність організовувати харчування в закладах курортної та рек-

реаційної сфери з урахуванням потреб  споживачів різних полікультурних та 

етнічних груп і рекомендацій щодо раціонального харчування  

ФК 15. Здатність моделювати технологічний ланцюг та уміння організо-

вувати процеси виробництва і надання послуг закладами ресторанного госпо-

дарства, відповідно до технологічних властивостей і наявності сировини. 

ФК 16. Здатність організовувати простір та формувати дизайн-концепції 

об’єктів сфери гостинності. 

Soft skills: 

- комунікативні навички: письмове, вербальне й невербальне спілкування; 

уміння відстоювати свою позицію, спілкування в конфліктній ситуації; навички 

створення, керування й побудови відносин у команді. 

- уміння виступати привселюдно: навички, необхідні для виступів на пуб-

ліці; проводити презентації.  

- керування часом: уміння справлятися із завданнями вчасно. 



 

 

 

 

  

- гнучкість і адаптивність: гнучкість, адаптивність і здатність мінятися; 

уміння аналізувати ситуацію, орієнтування на вирішення проблем. 

- лідерські якості: уміння спокійне працювати в напруженому середови-

щі; уміння ухвалювати рішення; уміння встановлювати мету, планувати. 

- особисті якості: креативне й критичне мислення; етичність, чесність, те-

рпіння, повага до оточуючих.  

 

3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. Університетська освіта та вступ до фаху 

 

Тема 1. Система вищої освіти в Україні [1-4]. 

Мета і завдання вивчення дисципліни. Зміст дисципліни і організація на-

вчального  процесу. Зв'язок дисципліни «Вступ до фаху та основи гостинності» 

з дисциплінами загальноосвітнього і професійного циклів. 

Законодавство України про вищу освіту. Основні принципи освіти в 

Україні. Європейська кредитна трансферно-накопичувальна система (ЄКТС). 

Шкала оцінювання знань за системою ЄКТС. Бально-рейтингова системи оцін-

ки успішності, терміни і форми поточного і вихідного контролю, можливості 

отримання заохочувальних балів, мінімальна кількість балів для отримання до-

пуску до заліку або іспиту. Рівні, ступені та кваліфікації вищої освіти в універ-

ситеті. Індивідуалізація навчання та шляхи її впровадження. Принципи акаде-

мічної доброчесності учасників освітнього процесу. 

 

Тема 2. Організація освітнього процесу в університеті [2,5]. 

Організація та основні форми освітнього процесу. Освітня програма 

241«Готельно-ресторанна справа» для підготовки фахівця ступеня вищої освіти 

«Бакалавр». Нормативно-правова база підготовки дипломованого фахівця зі 

спеціальності 241«Готельно-ресторанна справа». Навчальні плани спеціальнос-

тей.  

 

Тема 3. Права та обов’язки студента. Студентське самоврядування 

[1-5]. 

Права студентів, їх обов’язки. Уявлення про студентське самоврядування, 

його органи. Права та обов’язки старости академічної групи. Представництво 

студентів у Вченій раді університету, Вченій раді факультету, участь у їх діяль-

ності. Стипендіальне забезпечення студентів, які навчаються на бюджетних мі-

сцях. Умови призначення стипендій. Профспілкова організація студентів, 

участь у її діяльності. Студентська преса, її роль у студентському самовряду-

ванні. 

 



 

 

 

 

  

Тема 4-5. Загальні уявлення про проблеми, завдання і перспективи го-

тельно-ресторанного бізнесу [6-8]. 

Особливості готельно-ресторанного бізнесу як сегменту сфери обслуго-

вування. Проблеми і завдання готельного бізнесу. Глобальні проблеми і перс-

пективи світової продовольчої системи. Найважливіші технологічні поняття та 

визначення  в готельній та ресторанній справі. 

 

Тема 6. Еволюція індустрії гостинності [9-11]. 

Послуги гостинності в стародавньому світі. Послуги гостинності середньо-

віччя. Гостинність нового часу. Історія формування індустрії гостинності в 

Україні. 

 

Змістовий модуль 2. «Основи сучасної гостинності у закладах готельного і 

ресторанного бізнесу» 

 

Тема 7. Індустрія гостинності та її соціально-економічна роль у ро-

звитку готельно-ресторанної справи [12- 22]. 

 Гостинність як соціально-культурне та економічне явище. Сучасний стан 

та перспективи розвитку індустрії гостинності. “Гість” як головний об’єкт дія-

льності індустрії гостинності. Значення нематеріального чинника в індустрії го-

стинності. Інноваційні підходи до надання послуг в індустрії гостинності. Нор-

мативно-правове регулювання індустрії гостинності в Україні. 

 

Тема 8. Формування атмосфери гостинності у закладах готельного і 

ресторанного господарства [8, 13, 14]. 

 Етичні, психологічні та естетичні аспекти гостинності в підприємствах 

ресторанного та готельного господарства.  Основні принципи та правила висо-

коякісного обслуговування. Бездоганний сервіс - основа формування гостинно-

сті у закладах готельного і ресторанного господарства. Особливості гостинності 

різних регіонів України  

 

Тема 9. Формування професійної придатності у обслуговуючого персо-

налу закладів гостинності [18, 26]. 

 Основні фактори, що впливають на сприйняття споживачів. Стандарти 

обслуговування: цілі та завдання. Стандарти обслуговування для різних катего-

рій співробітників. професійного профілю співробітників. Характеристика спо-

собів подавання страв і закусок у закладах ресторанного господарства. Органі-

зація обслуговування банкетів за столом. Організація обслуговування банкетів 

групи «фуршет». Особливості організації харчування туристів в закладах рес-

торанного господарства при готелях. Кейтерінг як складова бізнесу в ресторан-

ному господарстві.  

 

Тема 10. Гостинність як основа конкурентоспроможності підпри-

ємств сфери гостинності [21- 25].  



 

 

 

 

  

Принципи формування конкурентоспроможності підприємств готельно-

ресторанного бізнесу. Напрями (стратегії) конкуренції на ринці готельно-

ресторанних послуг та їх характеристика 

 

Тема 11  Інновації в культурі обслуговування та особливості гостин-

ності різних країн світу [23-26]. 

 Гостинність країн Європи – Німеччина, Франція, Австрія, Швейцарі. Ха-

рактеристика та етнічні відмінності у сфері обслуговування американських за-

кладів готельно-ресторанного бізнесу. Інновації у сфері обслуговування за-

кладів готельно-ресторанного бізнесу східних країн.  

 

  



 

 

 

 

  

4 СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття та завдання на самостійну 

роботу 

Кількість 

годин ба-

лів лк лаб пр. СРС 

Змістовий модуль 1. Університетська освіта та вступ до фаху 

1 

Лекція 1 Система вищої освіти в Україні 2 - - - - 

Практичне 

заняття 1 
Знайомство з ТДАТУ. Сайт ТДАТУ. 

- - 2 - 5 

Самостійна 

робота 1 

ТДАТУ та кафедра ХТГРС в соціальних 

мережах 
- - - 9 1,5 

2 

Лекція 2 
Організація навчального процесу в універси-

теті 

2 - - - - 

Практичне 

заняття 2 
Основні форми навчального процесу 

- - 2 - 5 

Самостійна 

робота 2 
Особливості самостійної роботи студента 

2 - - 9 1,5 

3 

Лекція 3 
Права та обов’язки студента. Студентське 

самоврядування 

2 - - - - 

Практичне 

заняття 3 

Принципи академічної доброчесності уча-

сників освітнього процесу 
- - 2 - 5 

Самостійна 

робота 3 
Академічна доброчесність студента ТДАТУ 

- - - 9 1,5 

4 

Лекція 4 

Загальні уявлення про проблеми, завдання 

і перспективи готельно-ресторанного біз-

несу 

2 - - - - 

Практичне 

заняття 4 

Індивідуалізація навчання та шляхи її 

впровадження 

- - 2 - 5 

Самостійна 

робота 4 
Індивідуальна освітня траєкторія 

- - - 9 1,5 

5 

Лекція 5 

Загальні уявлення про проблеми, завдання 

і перспективи готельно-ресторанного біз-

несу 

2 - - - - 

Практичне 

заняття 5 

Стандартизовані поняття готельно- ресто-

ранної сфери  

- - 2 - 5 

Самостійна 

робота 5 
Академічна мобільність студентів ТДАТУ 

- - - 9 2 

6 

Лекція 6 Еволюція індустрії гостинності 
2 - - - - 

Практичне 

заняття 6 

Стандартизовані поняття готельно- ресто-

ранної сфери  
- - 2 - 5 

Самостійна 

робота 6 
Особливості індустрії гостинності 

- - - 9 2 

7,8 

Самостійна 

робота 7  
Підготовка до ПМК1 

- - - 14 - 

ПМК 1 
Підсумковий контроль за змістовий модуль 

1 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 1 -  92 год. 12  12 68 50 



 

 

 

 

  

Змістовий модуль 2  «Основи сучасної гостинності у закладах готельного і ресторанного бізне-

су» 

9 

Лекція 7 

Індустрія гостинності та її соціально-

економічна роль у розвитку готельно-

ресторанної справи. 

2 - - - - 

Практична  

робота № 7 

Сучасні аспекти розвитку індустрії гос-

тинності її соціально-економічна роль у 

розвитку готельно-ресторанної справи. 

- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 8 

Нормативно-правове регулювання інду-

стрії гостинності в Україні 
- - - 11 2 

10 

Лекція 8 

Формування атмосфери гостинності у 

закладах готельного і ресторанного гос-

подарства 

2 - - - - 

Практична  

робота № 8 

Особливості гостинності різних регіонів 

України 
- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 9 

Особливості гостинності різних регіонів 

України  
- - - 11 2 

11 

Лекція  9 

Формування професійної придатності у 

обслуговуючого персоналу закладів гос-

тинності 

2 - - - - 

Практична  

робота № 9 

Формування професійної придатності у 

обслуговуючого персоналу закладів гос-

тинності 

- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 10 

Кейтерінг як складова бізнесу в ресто-

ранному господарстві.  
- - - 11 2 

12 

Лекція 10 
Гостинність як основа конкурентоспро-

можності підприємств сфери гостинності 
2 - - - - 

Практична  

робота № 10 

Гостинність як основа конкурентоспро-

можності підприємств сфери гостинності 
- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 11 

Конкурентоспроможності підприємств 

сфери гостинності 
- - - 11 2 

13 

Лекція 10 

Інновації в культурі обслуговування та 

особливості гостинності різних країн сві-

ту 

2 - - - - 

Практична  

робота № 10 

Інновації в культурі обслуговування та 

особливості гостинності різних країн сві-

ту 
- - 2 - 6 

Самостійна 

робота 12 

Інновації у сфері обслуговування закла-

дів готельно-ресторанного бізнесу 
- - - 11 2 

14, 15 

Самостійна 

робота 13  
Підготовка до ПМК2 - - - 13 - 

ПМК 2 
Підсумковий контроль за змістовий мо-

дуль 2 
- - - - 10 

Всього за змістовий модуль 2 –  88 год. 10 - 10 68 50 

Всього з навчальної дисципліни – 180 год. 22 - 22 136 100 

 

5  ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ  

КОНТРОЛЬ (ПМК 1) 

1. Законодавство України про вищу освіту.  

2. Основні принципи освіти в Україні.  



 

 

 

 

  

3. Європейська кредитна трансферно-накопичувальна система.  

4. Шкала оцінювання знань за системою ЄКТС. 

5.  Бально-рейтингова системи оцінки успішності, терміни і форми по-

точного і вихідного контролю, можливості отримання заохочувальних балів, 

мінімальна кількість балів для отримання допуску до заліку або іспиту.  

6. Рівні, ступені та кваліфікації вищої освіти в університеті.  

7. Індивідуалізація навчання та шляхи її впровадження. 

8.  Принципи академічної доброчесності учасників освітнього процесу. 

9. Основні форми освітнього процесу.  

10. Освітня програма 241«Готельно-ресторанна справа» для підготовки 

фахівця ступеня вищої освіти «Бакалавр». 

11. Права студентів, їх обов’язки.  

12. Студентське самоврядування, його органи.  

13. Студентська преса, її роль у студентському самоврядуванні.  

14. Особливості готельно-ресторанного бізнесу як сегменту сфери обслу-

говування.  

15. Проблеми і завдання готельного бізнесу.  

16. Глобальні проблеми і перспективи світової продовольчої системи. 

17. Найважливіші технологічні поняття та визначення  в готельній та рес-

торанній справі. 

18. Послуги гостинності в стародавньому світі. 

19. Послуги гостинності середньовіччя.  

20. Історія формування індустрії гостинності в Україні. 

 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ МО-

ДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 2 

 

1. Гостинність як соціально-культурне та економічне явище.  

2. Сучасний стан та перспективи розвитку індустрії гостинності.  

3. “Гість” як головний об’єкт діяльності індустрії гостинності.  

4. Значення нематеріального чинника в індустрії гостинності.  

5. Інноваційні підходи до надання послуг в індустрії гостинності.  

6. Етичні, психологічні та естетичні аспекти гостинності в підприємст-

вах ресторанного та готельного господарства.   

7. Основні принципи та правила високоякісного обслуговування.  

8. Бездоганний сервіс - основа формування гостинності у закладах готе-

льного і ресторанного господарства 

9. Професійна етика та етикет у сфері ресторанної та готельної справи.  

10. Вимоги до професійної поведінки працівника підприємства готельно-

ресторанного бізнесу.  

11. Принципи професійної поведінки обслуговуючого персоналу.  

12. Поняття корпоративної культури підприємств готельно-ресторанного 

бізнесу.  

13. Формування корпоративної культури підприємств готельноресторан-

ного бізнесу 



 

 

 

 

  

14. Принципи формування конкурентоспроможності підприємств готель-

но-ресторанного бізнесу.  

15. Напрями (стратегії) конкуренції на ринці готельно-ресторанних пос-

луг та їх характеристика 

16. Основні фактори, що впливають на сприйняття споживачів.  

17. Стандарти обслуговування: цілі та завдання.  

18. Стандарти обслуговування для різних категорій співробітників. про-

фесійного профілю співробітників.  

19. Характеристика способів подавання страв і закусок у закладах ресто-

ранного господарства.  

20. Організація обслуговування банкетів за столом.  

21. Організація обслуговування банкетів групи «фуршет».  

22. Особливості організації харчування туристів в закладах ресторанного 

господарства при готелях.  

23. Кейтерінг як складова бізнесу в ресторанному господарстві 

24. Основні напрямки розвитку гостинності сучасного періоду у різних 

країнах світу – концептуальні ресторани, ресторани з національною кухнею, 

тематичні ресторани, ресторани з кухнею «fusion», «високою кухнею».  

25. Основні напрямки розвитку гостинності сучасного періоду у різних 

країнах світу – ресторани за спеціальним замовленням «catering», сучасні готе-

лі-палаци, оригінальні та незвичайні готелі.  

26. Найвідоміші фахівці індустрії гостинності різних країн світу та їх вне-

сок у розвиток індустрії гостинності.  

27. Гостинність як основа конкурентоспроможності підприємств сфери 

гостинності.  

28. Види конкуренції та фактори, що впливають на конкурентоспро-

можність закладів готельного і ресторанного бізнесу. 

29. Гостинність розвинених країн Європи  

30. Характеристика та етнічні відмінності у сфері обслуговування Німеч-

чини,  

31. Гостинність та етнічні відмінності у сфері обслуговування Франції.  

32. Характеристика та етнічні відмінності у сфері обслуговування Австрії.  

33. Гостинність та етнічні відмінності у сфері обслуговування Швейцарії.  

34. Характеристика та етнічні відмінності у сфері обслуговування амери-

канських закладів готельно-ресторанного бізнесу.  

35. Інновації у сфері обслуговування закладів готельно-ресторанного біз-

несу східних країн.  
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