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1 ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Найменування 

показників 

Галузь знань, 

спеціальність , ступінь 

вищої освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів3 Галузь знань 

24 "Сфера 

обслуговування" 

(шифр і назва) 

 

обов’язкова 

 

Загальна кількість 

годин – 90 годин 

Спеціальність 

241 «Готельно-

ресторанна справа» 

Курс  Семестр  

Змістових модулів - 2 3 5-й 

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних занять -4 

год. 

самостійна робота 

студента –6 год. 

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять Кількість 

годин 

Лекції  18 год. 

Лабораторні 

заняття 
- 

Практичні 

заняття 
18 год. 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
54год. 

Форма 

контролю:диференційован

ий залік 

 

 

 



2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

  

Програма вивчення навчальної дисципліни «Економіка галузі» складена 
відповідно до освітньо-професійної програми підготовки фахівця спеціальності  
241 «Готельно-ресторанна справа».  

Метою викладання навчальної дисципліни «Економіка галузі» є 
формування сучасного економічного мислення, глибокого розуміння комплексу 
проблем господарювання в готельному та ресторанному бізнесі, а також 
набуття вмінь і практичних навичок економічної діяльності.  

Предметом вивчення навчальної дисципліни є економічні відносини, які 
виникають і розвиваються в сфері готельного і ресторанного бізнесу в процесі 
виробництва, розподілу та споживання готельної та ресторанної продукції, 
призначених для задоволення потреб споживача, а також механізми ресурсного 
забезпечення діяльності готельних і ресторанних підприємств та отримання 
економічного й соціального ефекту.  

Результати навчання (з урахуванням softskills) 
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен оволодіти 

наступними компетентностями: 
Інтегральні (ІК): Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та 

практичні проблеми у процесі навчання і в господарській діяльності суб'єктів 
готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає застосування певних теорій 
та методів відповідної науки і характеризується комплексністю та 
невизначеністю умов. 

Загальні компетентності (ЗК): 
ЗК 3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. ЗК 4. Навички 

використання інформаційних і комунікаційних технологій.  
ЗК 5. Здатність працювати в команді. 
ЗК 6. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово. 
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. 
Фахові компетентності спеціальності (ФК): 
ФК 1. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності. 
ФК 2. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з 

урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність. 
ФК 3. Здатність використовувати на практиці основи діючого 

законодавства в сфері готельного та ресторанного бізнесу та відстежувати 
зміни. 



ФК 4. Здатність формувати та реалізовувати  ефективні зовнішні та 
внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії. 

ФК 5. Здатність управляти підприємством, приймати рішення у 
господарській 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 
рекреаційного господарства. 

ФК 1. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності. 
ФК 2. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з 

урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність. 
ФК 3. Здатність використовувати на практиці основи діючого 

законодавства в сфері готельного та ресторанного бізнесу та відстежувати 
зміни. 

ФК 4. Здатність формувати та реалізовувати  ефективні зовнішні та 
внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії. 

ФК 5. Здатність управляти підприємством, приймати рішення у 
господарській 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 
рекреаційного господарства. 

ФК 7. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням 
інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів. 

ФК 8. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати 
споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів споживачів. 

ФК 9. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та 
обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та 
матеріальних ресурсів 

ФК 10. Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та 
іншою документацією та здійснювати розрахункові операції суб’єктом 
готельного та ресторанного бізнесу. 

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 
діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 



ФК 15. Здатність моделювати технологічний ланцюг та уміння 
організовувати процеси виробництва і надання послуг закладами ресторанного 
господарства, відповідно до технологічних властивостей і наявності сировини. 

Soft skills:  

- комунікативні навички: письмове, вербальне й невербальне спілкування; 
- уміння спілкуватися по e-mail; вести суперечки і відстоювати свою позицію, 
спілкування в конфліктній ситуації; навички створення, керування й побудови 
відносин у команді.  

- уміння виступати привселюдно: навички, необхідні для виступів на 
публіці; 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 

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

- особисті якості: креативне й критичне мислення; етичність, чесність, 
терпіння, повага до навколишніх. 

Вивчення дисципліни включає лекційні, практичні заняття та самостійну 
роботу студентів, що сприяє закріпленню необхідних теоретичних знань, 
засвоєння матеріалу і вироблення навиків наукового мислення та допомагає 
набуттю практичних навичок для подальшого засвоєння матеріалу. 

 



3 ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. ФОРМУВАННЯ ТА ВИКОРИСТАННЯ 
РЕСУРСНОГО ПОТЕНЦІАЛУ ПІДПРИЄМСТВ СФЕРИ ПОСЛУГ 

 

Тема 1. Економіко-правові засади функціонування підприємств 
сфери готельно-ресторанного бізнесу на ринку 

Підприємства готельно-ресторанного бізнесу як суб’єкти ринку в сфері 
послуг та їх класифікація. Загальні ознаки підприємств. Особливості 
підприємств готельно-ресторанного бізнесу.Класифікація підприємств 
готельно-ресторанного бізнесу. Характеристика основних напрямів 
державного регулювання діяльності підприємств готельного та 
ресторанногогосподарства.Основні завдання Державного агентства розвитку 
туризму України.Сертифікація послуг готелів та ресторанів. Категоризація 
готельних послуг.Система показників господарської діяльності підприємств 
готельного та ресторанного бізнесу. Основні показники КРІ для підприємств 
готельного господарства та ресторанного бізнесу. 

Тема 2. Експлуатаційна програма підприємств готельного 
господарства.  

Сутність і структура виробничо-експлуатаційної програми готельних 
підприємств. Принципи та етапи розробки експлуатаційної програми. Методика 
розрахунку показників експлуатаційної програми готельних підприємств: 
планової пропускної спроможності готелю, коефіцієнта завантаженості на 
плановий період. Планування доходу від експлуатаційної діяльності готельних 
підприємств. Особливості планування обсягу основних і додаткових готельних 
послуг.  

Тема 3. Товарне забезпечення виробничої програми та товарообороту 
підприємств ресторанного бізнесу 

Валовий і роздрібний товарооборот. Поняття продукції ресторанного 
господарства. Виробнича програма та планування випуску продукції 
підприємств харчування. Складання плану товарообороту та продуктового 
балансу. Методи планування товарообороту підприємств ресторанного бізнесу, 
обґрунтування обсягу товарообороту на плановий період.  

Тема 4. Технічний потенціал підприємства готельно-ресторанного 
бізнесу. 

Суть матеріально-технічних ресурсів готельно-ресторанних підприємств. 
Поняття і сутність необоротних активів. Основні фонди готельно-ресторанних 
підприємств, їх класифікація і структура. Вартісна оцінка основних виробничих 
фондів готельно-ресторанних підприємств. Фізичний і моральний знос 



основних фондів готельно-ресторанних підприємств. Суть і призначення 
амортизації основних фондів. Показники відтворення і використання основних 
фондів готельно-ресторанних підприємств. Сутність та значення оборотних 
коштів підприємств готельно-ресторанного бізнесу. Структура та показники 
ефективності використання оборотних коштів підприємств готельно-

ресторанного бізнесу. Рух грошових коштів у готельно-ресторанних 
підприємствах. Шляхи підвищення ефективного використання оборотних 
коштів підприємств готельно-ресторанного бізнесу.  

Тема 5. Трудові ресурси і оплата праці на підприємствах готельно-

ресторанного бізнесу.  
Поняття, класифікація і структура персоналу готельно-ресторанного 

підприємства. Оцінювання стану та ефективності використання персоналу 
готельних і ресторанних підприємств. Планування чисельності працівників на 
підприємствах готельно-ресторанного бізнесу. Продуктивність праці персоналу 
готельних і ресторанних підприємств. Основні напрями підвищення 
ефективності використання трудових ресурсів у готельно-ресторанному бізнесі. 
Форми і системи оплати праці, що застосовуються в готельних і ресторанних 
підприємствах: їх сутність, переваги та недоліки.  

 

Змістовий модуль 2. ЕКОНОМІЧНІ РЕЗУЛЬТАТИ 
ГОСПОДАРСЬКО-ФІНАНСОВОЇ ДІЯЛЬНОСТІПІДПРИЄМСТВ 
ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

 

Тема 6. Доходи підприємств готельно-ресторанного бізнесу: джерела 
їх формування та напрями використання.  

Доходи як економічна категорія та економічний показник. Поняття 
доходу готельних і ресторанних підприємств та їх джерела. Класифікація 
доходів підприємств готельно-ресторанного бізнесу залежно від напрямів 
діяльності та відповідно до норм національного стандарту бухгалтерського 
обліку. Економічний механізм формування і розподілу доходу готельного і 
ресторанного підприємства. Стратегія формування доходу готельного і 
ресторанного підприємства. Оптимізація доходу готельно-ресторанних 
підприємств.  

Тема 7. Поточні витрати та собівартість готельно-ресторанних 
послуг та продукції.  

Економічна сутність поточних витрат підприємств готельно-ресторанного 
бізнесу. Собівартість, як комплексний економічний показник. Класифікація 
витрат і структура собівартості послуг готельних підприємств. Калькулювання 



собівартості ресторанної продукції. Планування витрат готельних і ресторанних 
підприємств.  

Тема 8. Прибуток і рентабельність підприємств готельно-

ресторанного бізнесу.  
Прибуток готельного і ресторанного підприємства: суть, формування та 

використання. Види та джерела утворення прибутку підприємств готельно-

ресторанного біз0несу. Поняття мінімального, цільового, нормального та 
максимального прибутку готельних і ресторанних підприємств. Економічне 
управління формуванням і розподілом прибутку готельних і ресторанних 
підприємств. Поняття рентабельності підприємств готельно-ресторанного 
бізнесу. Порядок проведення фінансового результату готельних і ресторанних 
підприємств. Аналіз фінансових результатів діяльності готельно-ресторанного 
підприємства. Аналіз фінансового стану підприємств готельно-ресторанного 
бізнесу. Аналіз ліквідності балансу готельно-ресторанного підприємства.  

Тема 9. Ціноутворення на підприємствах готельного та ресторанного 
бізнесу 

Сутність та особливості формування цін на продукцію та послуги 
підприємств готельного та ресторанного господарства.Порядок формування 
продажних цін на продукцію власного виробництва в ресторанних закладах.  

Склад ціни готельного місця. Фактори формування ціни на готельні послуги та 
ресторанну продукцію. Політика цін на підприємствах готельно-ресторанного 
бізнесу. Поняття системи управління цінами та її складові елементи. Зміст 
комплексної системи управління цінами та доходом. Цінові стратегії 
підприємств готельно-ресторанного бізнесу. Методи визначення цін на окремі 
види продуктів та послуг підприємств готельно-ресторанного бізнесу. 

Характеристика основних методів ціноутворення на продукцію та 
послуги підприємств готельної та ресторанної індустрії.Практичні аспекти 
формування цін на комплексне обслуговування.  

 

 



4 СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Номер 
тижня 

Вид 
занять 

Тема заняття або завдання на 
самостійну роботу 

Кількість 

годин балів 

лк лаб пр. СРС 

Змістовий модуль 1. ФОРМУВАННЯ ТА ВИКОРИСТАННЯ РЕСУРСНОГО 
ПОТЕНЦІАЛУ ПІДПРИЄМСТВ СФЕРИ ПОСЛУГ 

1 Лекція 1 Економіко-правові засади 
функціонування підприємств сфери 
готельно-ресторанного бізнесу на 

ринку 

2 - -   

Практичнез
аняття 1 

Економіко-правові засади 
функціонування підприємств сфери 
готельно-ресторанного бізнесу на 

ринку 

- - 2  6 

Самостійна 
робота 1 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

-   4 2 

2 Лекція 2 Експлуатаційна програма 
підприємств готельного господарства.  

2     

Практичне 
заняття 2 

Експлуатаційна програма 
підприємств готельного господарства.  

-  2   

Самостійна 
робота 2 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

-   4 2 

3 Лекція 3 Товарне забезпечення виробничої 
програми та товарообороту 

підприємств ресторанного бізнесу 

2     

Практичнез
аняття 3 

Товарне забезпечення виробничої 
програми та товарообороту 

підприємств ресторанного бізнесу 
-  2  6 

Самостійна 
робота 3 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

-   4 2 

4 Лекція 4 Технічний потенціал підприємства 
готельно-ресторанного бізнесу. 2     

Практичне 
заняття 4 

Технічний потенціал підприємства 
готельно-ресторанного бізнесу.   2  6 

Самостійна 
робота 4 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

   4 2 

5 Лекція 5 Трудові ресурси і оплата праці на 
підприємствах готельно-ресторанного 
бізнесу. 

2     

Практичне 
заняття 5 

Трудові ресурси і оплата праці на 
підприємствах готельно-ресторанного 
бізнесу. 

  2  6 

Самостійна 
робота 5 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

   4 2 

6-7 Самостійна 
робота  Підготовка до написання ПМК І    10  

ПМК І Підсумковий контроль за змістовий 
модуль І 

-    10 

Всього за змістовий модуль 1 - 50 год. 10 0 10 30 50 



Змістовий модуль 2. ЕКОНОМІЧНІ РЕЗУЛЬТАТИ ГОСПОДАРСЬКО-ФІНАНСОВОЇ 
ДІЯЛЬНОСТІ ПІДПРИЄМСТВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

8 Лекція 6 Доходи підприємств готельно-

ресторанного бізнесу: джерела їх 
формування та напрями використання 

2     

Практичнез
аняття6 

Доходи підприємств готельно-

ресторанного бізнесу: джерела їх 
формування та напрями використання 

  2  7 

Самостійна 
робота 6 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

   4 2 

9 Лекція 7 Поточні витрати та собівартість 
готельно-ресторанних послуг та 
продукції.  

2 - -   

Практичнез
аняття 7 

Поточні витрати та собівартість 
готельно-ресторанних послуг та 
продукції.  

- - 2  8 

Самостійна 
робота 7 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

-   4 3 

10 Лекція 8 Прибуток і рентабельність 
підприємств готельно-ресторанного 
бізнесу. 

2     

Практичнез
аняття8 

Прибуток і рентабельність 
підприємств готельно-ресторанного 
бізнесу. 

-  2  8 

Самостійна 
робота 8 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

-   4 3 

13 Лекція 9 Ціноутворення на підприємствах 
готельного та ресторанного бізнесу 

2     

Практичне 
заняття 9 

Ціноутворення на підприємствах 
готельного та ресторанного бізнесу 

  2  7 

Самостійна 
робота 9 

Виконання практичних завдань, 
робота на НІП 

   4 2 

14-15 Самостійна 
робота  Підготовка до написання ПМК ІІ    8  

ПМК ІІ Підсумковий контроль за змістовий 
модуль ІІ 

-    10 

Всього за змістовний модуль 2 – 46 год. 8 0 8 24 50 

Всього з навчальної дисципліни – 90 год. 18 0 18 54 100 

 

 



5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 
МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 1 

   

1. Валовий і роздрібний товарооборот.  
2. Поняття продукції ресторанного господарства.  
3. Виробнича програма та планування випуску продукції підприємств 

харчування. 
4. Складання плану товарообороту та продуктового балансу.  
5. Методи планування товарообороту підприємств ресторанного бізнесу, 

обґрунтування обсягу товарообороту на плановий період.  
6. Сутність і структура виробничо-експлуатаційної програми готельних 

підприємств.  
7. Принципи та етапи розробки експлуатаційної програми.  
8. Методика розрахунку показників експлуатаційної програми готельних 

підприємств: планової пропускної спроможності готелю, коефіцієнта 
завантаженості на плановий період.  

9. Планування доходу від експлуатаційної діяльності готельних 
підприємств.  

10. Особливості планування обсягу основних і додаткових готельних послуг.  
11. Суть матеріально-технічних ресурсів готельно-ресторанних підприємств.  
12. Поняття і сутність необоротних активів.  
13. Основні фонди готельно-ресторанних підприємств, їх класифікація і 

структура.  
14. Вартісна оцінка основних виробничих фондів готельно-ресторанних 

підприємств.  
15. Фізичний і моральний знос основних фондів готельно-ресторанних 

підприємств.  
16. Суть і призначення амортизації основних фондів.  
17. Показники відтворення і використання основних фондів готельно-

ресторанних підприємств.  
18. Сутність та значення оборотних коштів підприємств готельно-

ресторанного бізнесу.  
19. Структура та показники ефективності використання оборотних коштів 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу.  
20. Рух грошових коштів у готельно-ресторанних підприємствах.  
21. Шляхи підвищення ефективного використання оборотних коштів 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу.  
22. Поняття, класифікація і структура персоналу готельно-ресторанного 

підприємства.  
23. Оцінювання стану та ефективності використання персоналу готельних і 

ресторанних підприємств.  
24. Планування чисельності працівників на підприємствах готельно-

ресторанного бізнесу.  
25. Сучасна система управління персоналом готельного і ресторанного 

підприємства.  



26. Продуктивність праці персоналу готельних і ресторанних підприємств.  
27. Основні напрями підвищення ефективності використання трудових 

ресурсів у готельно-ресторанному бізнесі.  
28. Форми і системи оплати праці, що застосовуються в готельних і 

ресторанних підприємствах: їх сутність, переваги та недоліки. 
 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 
МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 2 

 

1. Доходи як економічна категорія та економічний показник.  
2. Поняття доходу готельних і ресторанних підприємств та їх джерела.  
3. Класифікація доходів підприємств готельно-ресторанного бізнесу 

залежно від напрямів діяльності та відповідно до норм національного 
стандарту бухгалтерського обліку.  

4. Економічний механізм формування і розподілу доходу готельного і 
ресторанного підприємства.  

5. Стратегія формування доходу готельного і ресторанного підприємства.  
6. Оптимізація доходу готельно-ресторанних підприємств.  
7. Економічна сутність поточних витрат підприємств готельно-ресторанного 

бізнесу.  
8. Собівартість, як комплексний економічний показник.  
9. Класифікація витрат і структура собівартості послуг готельних 

підприємств.  
10. Калькулювання собівартості ресторанної продукції.  
11. Планування витрат готельних і ресторанних підприємств.  
12. Фактори формування ціни на готельні послуги та ресторанну продукцію.  
13. Політика цін на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу.  
14. Структура ціни на продукт готельного і ресторанного підприємств.  
15. Методи ціноутворення в готельно-ресторанній індустрії.  
16. Практичні аспекти формування цін на комплексне обслуговування.  
17. Прибуток готельного і ресторанного підприємства: суть, формування та 

використання.  
18. Види та джерела утворення прибутку підприємств готельно-ресторанного 

біз0несу.  
19. Поняття мінімального, цільового, нормального та максимального 

прибутку готельних і ресторанних підприємств.  
20. Економічне управління формуванням і розподілом прибутку готельних і 

ресторанних підприємств.  
21. Поняття рентабельності підприємств готельно-ресторанного бізнесу.  



22. Порядок проведення фінансового результату готельних і ресторанних 
підприємств.  

23. Аналіз фінансових результатів діяльності готельно-ресторанного 
підприємства.  

24. Аналіз фінансового стану підприємств готельно-ресторанного бізнесу.  
25. Аналіз ліквідності балансу готельно-ресторанного підприємства. 
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