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2 МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Програма навчальної дисципліни «Організація та технологія готельно-

ресторанного господарства» розроблена для студентів спеціальності 242 Туризм, 

ступінь – бакалавр, і є професійно орієнтовною, посідає чільне місце в 

навчальному процесі здобувачів, формуванні професійного світогляду і особи 

майбутнього фахівця. 

Мета курсу: дисципліни «Організація та технологія готельно-ресторанного 

господарства» – формування компетентностей, які передбачають отримання 

майбутніми фахівцями з Туризму фундаментальних знань, вмінь та практичних 

навичок з організації функціонування підприємств готельно-ресторанного бізнесу 

задля формування оптимальної структури закладів сфери гостинності та розробки 

ефективного технологічного процесу обслуговування гостей. 

Завдання курсу: 

– ознайомлення майбутніх фахівців індустрії гостинності з термінологією, 

принципами та підходами до організації технологічних процесів на підприємствах 

готельно-ресторанного бізнесу; 

– вивчення студентами теоретичних основ функціонування та організації 

діяльності господарств готельно-ресторанного бізнесу та набуття практичних 

навичок щодо якісного обслуговування споживачів у закладах сфери гостинності 

різних типів і класів; 

– формування системи знань та умінь у сфері організації функціонування 

готельно-ресторанного господарства задля формування оптимальної структури 

закладів сфери гостинності та розробки ефективного технологічного процесу 

обслуговування гостей 

– вміння визначати склад меню для туристів, сировину та страви, не 

рекомендовані для туристів з тієї чи іншої країни світу; 

– набуття знань щодо класифікації, впровадження нових методів, правил 

приготування, побудови, оформлення та подачі страв і напоїв різних кухонь світу; 

– вивчення вимог до якості послуг готельного господарства, види та 

можливості організації спеціальних та додаткових послуг в готелях відповідної 

класифікації їх за зірковістю;  

– вміння планувати і вирішувати виробничі завдання, відповідати за якість 

їхнього виконання, керувати процесом організації харчування з використанням 

сучасних форм, схем та методів обслуговування іноземних туристів у готельно-

ресторанних комплексах; 



– забезпечити вироблення вмінь та навичок впровадження і використання 

виробничих особливостей діяльності в практиці роботи підприємства готельно-

ресторанної сфери; забезпечити зацікавленість студентів в активній навчальній та 

науково-дослідній роботі. 

Результати навчання (з урахуванням soft skills)  

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен оволодіти 

наступними компетентностями:  

Інтегральна компетентність:  

Здатність комплексно розв'язувати складні професійні задачі та практичні 

проблеми у сфері туризму і рекреації як в процесі навчання, так і в процесі роботи, 

що передбачає застосування теорій і методів системи наук, які формують 

туризмознавство і характеризуються комплексністю та невизначеністю умов. 

Загальні компетентності: 

ЗК 1. Здатність реалізувати свої права і обов’язки як члена суспільства, 

усвідомлювати цінності громадянського (вільного демократичного) суспільства 

та необхідність його сталого розвитку, верховенства права, прав і свобод людини 

і громадянина в Україні. 

ЗК 2. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові 

цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей 

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

суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, використовувати різні 

види та форми рухової активності для активного відпочинку та ведення здорового 

способу життя. 

ЗК 3. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо. 

ЗК 4. Здатність до критичного мислення, аналізу і синтезу. 

ЗК 6. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних 

джерел. 

ЗК 7. Здатність працювати в міжнародному контексті. 

ЗК 8. Навички використання інформаційних та комунікаційних технологій. 

ЗК 9. Вміння виявляти, ставити і вирішувати проблеми. 

ЗК10. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово. 

ЗК11 Здатність спілкуватися іноземною мовою. 

ЗК12. Навички міжособистісної взаємодії. 

ЗК13. Здатність планувати та управляти часом. 

ЗК14. Здатність працювати в команді та автономно. 

Фахові компетентності: 



ФК1. Знання та розуміння предметної області та розуміння специфіки 

професійної діяльності. 

ФК2. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ФК6. Розуміння процесів організації туристичних подорожей і 

комплексного туристичного обслуговування (готельного, ресторанного, 

транспортного, екскурсійного, рекреаційного). 

ФК7. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати 

споживання туристичного продукту. 

ФК8. Розуміння принципів, процесів і технологій організації роботи 

суб’єкта туристичної індустрії та її підсистем. 

 ФК10. Здатність здійснювати моніторинг, інтерпретувати, аналізувати та 

систематизувати туристичну інформацію, уміння презентувати туристичний 

інформаційний матеріал. 

ФК11. Здатність використовувати в роботі туристичних підприємств 

інформаційні технології та офісну техніку. 

ФК12. Здатність визначати індивідуальні туристичні потреби, 

використовувати сучасні технології обслуговування туристів та вести претензійну 

роботу. 

ФК 13 Здатність до співпраці з діловими партнерами і клієнтами, уміння 

забезпечувати з  ними ефективні комунікації.  

ФК14. Здатність працювати у міжнародному середовищі на основі 

позитивного ставлення до несхожості до інших культур, поваги до 

різноманітності та мультикультурності, розуміння місцевих і професійних 

традицій інших країн, розпізнавання міжкультурних проблем у професійній 

практиці. 

ФК15. Здатність діяти у правовому полі, керуватися нормами 

законодавства.  

ФК16. Здатність працювати з документацією та здійснювати розрахункові 

операції суб’єктом туристичного бізнесу.  

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 

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 оточуючих. 

 

3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. СУЧАСНИЙ РОЗВИТОК ГОТЕЛЬНОГО 

ГОСПОДАРСТВА: ПЛАНУВАЛЬНІ РІШЕННЯ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ 

ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ 

 

Тема 1. Історія розвитку міжнародного та українського готельного 

господарства  

Сутність індустрії гостинності та її ретроспективний аналіз. Головні 

чинники, що вплинули на становлення та розвиток сфери гостинності. Індустрія 

гостинності. Сфера гостинності. Сучасний розвиток готельного господарства. 

Відновлення готельного бізнесу. Принцип таймшеру. Рейтинг найпотужніших 

готельних мереж світу. Диференціація серед п’ятизіркових готелів в Європі. 

Основні тенденції світового готельного ринку. Процеси концентрації і кооперації 

в світовому готельному бізнесі. Консорціум. Консолідація. Професійні асоціації. 

Франчайзинг. Структура типових франчайзингових платежів європейського 

готелю. Провідники готельного бізнесу як синонім елегантності та вишуканості в 

індустрії гостинності. Цезар Рітц. Ісідор Шарп. Еллсворт Мілтон Статлер. Джон 

Уіллард Марріотт. Конрад Ніколсон Хілтон. Основоположні принципи роботи 

корпорації «Хілтон». Готельне господарство України на сучасному етапі. 

Присутність іноземних готельних брендів на ринку України. Проблемні та 

перспективні моменти у функціонуванні ринку готельних послуг України. 

Пріоритетні напрями розвитку вітчизняного готельного оператора. 

Тема 2. Організаційно-правові основи діяльності підприємств 

готельного господарства  

Державне регулювання підприємств готельного господарства в Україні. 

Фактори, що уповільнюють розвиток готельного господарства. Державна 

підтримка без якої неможливий успішний розвиток готельного господарства. 

Адміністративні, фінансові, правові методів регулювання. Основні нормативно-



правові акти та інші документи, що визначають порядок надання готельних 

послуг. Особливості організації засобів розміщення туристів в Україні. Правила 

користування готелями й аналогічними засобами розміщення та надання 

готельних послуг. Види послуг, що готель зобов’язаний надати споживачу без 

додаткової оплати. Характеристика основних стандартів які регулюють діяльність 

суб’єктів готельного бізнесу. Засоби розміщення, відповідно до обладнання 

інженерно-технічними системами. Основні положення сертифікації послуг в 

індустрії гостинності. Сертифікація продукції (послуг). Об’єкти обов’язкової 

сертифікації. Процедура сертифікації та оцінювання на предмет присвоєння 

категорії готелям. Об’єкти перевірки для проходження процедури сертифікації. 

Рішення щодо відповідності (невідповідності) вимогам безпеки.  

Тема 3. Класифікація та типізація готелів й інших засобів розміщування 

готельного типу  

Сутність класифікації та її основних критеріїв. Класифікація готелів. Історія 

питання класифікації готелів. Піктограми єдиної глобальної стандартизованої 

інформаційної системи (SIS) класифікації готелів. Критерії класифікації 

готельних підприємств. Сучасна класифікація готелів світу. Рівень комфорту. 

Оцінювання персоналу як складової комфорту. «Європейська» система 

класифікації. Індійська система класифікації. Класифікація готелів за критеріями 

GDS – глобальних дистриб’юторських систем (Amadeus, Galileo, Worldspan, 

Sabre). Класифікація готелів за місцем розташування. Класифікація готелів за 

місткістю (за кількістю номерів або місць номерах). Класифікація готелів за 

поверховістю. Класифікація готелів за тривалістю функціонування протягом 

року. Класифікація готелів за способом надання харчування. Класифікація готелів 

за спеціалізацією. Класифікація готелів та засобів розміщення за формою 

власності. Кондомініум. Таймшер або таймшерінг. Особливості класифікації 

готелів різних країн в залежності від комфортабельності. Класифікація готелів та 

аналогічних засобів розміщення України. Колективні засоби розміщення. Готелі 

та аналогічні засоби розміщення. Інші колективних засоби розміщення. 

Спеціалізовані засоби розміщування. Індивідуальні засоби розміщування. 

Класифікація готелів України за рівнем комфорту. Номерний фонд. Меблі й 

інвентар номерів. Технічне оснащення номерів. Санітарне обладнання номерів. 

Типи готелів за функціональним призначенням. 

Тема 4. Функціональна організація приміщень підприємства готельного 

господарства  



Основи функціональної організації будівель готелів. Взаємозв’язки, що 

вимагають безпосереднього сусідства приміщень (наприклад, ресторанна зала, 

вестибюль і гардероб). Розташування горизонтальних і вертикальних комунікацій 

(коридори, сходи, ліфти та ін.). Схеми функціональної організації готелів різних 

типів. Централізована композиція. Блокова композиція. Павільйонна композиція. 

Склад приміщень готелю та основні вимоги до їх планувальних рішень. 

Приміщення житлової групи. Приміщення адміністративної групи. Приміщення 

вестибюльної групи. Приміщення ресторанного господарства. Приміщення 

побутового обслуговування і торгівлі. Приміщення господарського і складського 

призначення відносять. Приміщення культурно-масового та спортивно-

рекреаційного призначення. Основні вимоги до планувальних рішень приміщень 

готелю. 

Тема 5. Організація не житлових та житлової груп приміщень  

Організація приміщень вестибюльної групи. Рекомендовані склад та 

мінімальні площі приміщень приймально-вестибюльної групи в готелях категорії 

від * до*****. Схеми планування приміщень вестибюльної групи. Фронтальне 

планування вестибюля. Повздовжнє планування вестибюля. Функціональна 

організація приміщень вестибюльної групи. Зони, що передбачаються у 

вестибюлях. Зона рецепції. Зона відпочинку (очікування). Функції бюро. 

Торговельна зона вестибюлю. Гардероб. Камера схову. Номенклатура меблевих 

виробів, що рекомендується для приміщень вестибюльної групи. Організація 

приміщень побутового обслуговування і торгівлі. Склад і площі приміщень 

побутового обслуговування і торгівлі. Організація службових, господарських та 

виробничих приміщень. Організація приміщень адміністративної групи. 

Рекомендовані склад та мінімальні площі приміщень адміністративної групи в 

готелях різної місткості. Організація приміщень господарської, складської та 

виробничої груп. Склад і площі господарсько-виробничих приміщень готелів. 

Вимоги до приміщення для зберігання білизни. Організація приміщень 

культурно-дозвіллєвого призначення. Організація приміщень фізкультурно-

оздоровчого призначення. Склад і мінімальні площі основних та допоміжних 

приміщень фізкультурно-оздоровчого призначення. Організація приміщень 

житлової групи. Склад приміщень поповерхового обслуговування готелів. 

Вимоги до віталень. Вимоги до облаштування коридорів. Характеристика типів 

номерів. Класифікація готельних номерів за кількістю спальних місць. 

Класифікація номерів прийнята в Україні. Класифікація готельних номерів за 

кількістю спальних місць. Світова класифікація готельних номерів за кількістю 



спальних місць. Класифікація готельних номерів залежно від виду, що 

відкривається з вікон. Вимоги до оснащення номерів. Площі номерів готелів 

різних типів. Санітарні вимоги номерів. Вимоги до меблювання номерів. 

Тема 6. Організація роботи служби прийому і розміщення технологія 

бронювання послуг 

Функції і завдання служби прийому і розміщення. Працівники служб 

переднього плану. Працівники служб заднього плану. Служба прийому і 

розміщення. Front Desk і Front Office. Склад персоналу служби прийому і 

розміщення готелю. Функції служби прийому і розміщення. Операційний процес 

обслуговування в готелі. Організація роботи служби прийому і розміщення. 

Технологія прийому та реєстрації в готелі. Передреєстраційний етап. 

Документальне оформлення гостя. Перелік загальних форм первинних 

документів. Послідовність документального оформлення готельних послуг. 

Визначення номера. Видача ключів. Реєстрація зміни номерів. Відкриття рахунка 

клієнта. Плата за проживання. Повернення коштів. Використання касових чеків. 

Технологія оформлення від’їзду клієнта. Журнал реєстрації заявок на бронювання 

номерів. Функції і завдання відділу бронювання в готелі. Підтвердження заявки. 

Подвійне бронювання. Типи резервування (бронювання). Гарантоване 

бронювання. Види гарантованого бронювання. Негарантоване бронювання. 

Понад бронювання (овербукинг). Бронювання під гарантію компанії або 

корпорації. Бронювання під гарантію кредитної карти. бронювання з 

виставленням рахунку. Бронювання за попередньою оплатою. Технологія 

бронювання. Форма рахунку оплати за бронювання номерів(8-г). Технологія 

анулювання броні. Інформація щодо бронювання номера. Вид оплати (готівковий, 

безготівковий, з використанням кредитної картки). Журнал реєстрації заявок на 

бронювання номерів (місць) (форма № 7-Г). 

 

ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ТИПІВ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА, МАТЕРІАЛЬНО-ТЕХНІЧНЕ 

ОСНАЩЕННЯ ТА ІНФОРМАЦІЙНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ПРОЦЕСУ 

ОБСЛУГОВУВАННЯ 

 

Тема 7. Вступ. Історія розвитку та основні етапи становлення 

ресторанного бізнесу 

Предмет, мета, завдання, структура й зв’язок з іншими дисциплінами. 

Значення курсу для підготовки фахівців спеціальності 241 «Готельно-ресторанна 



справа». Основні напрямки й перспективи розвитку організації ресторанного 

господарства в сучасних умовах. Історичні аспекти виникнення та основні етапи 

становлення ресторанного бізнесу. Становлення національних кулінарних 

традицій та зародження сфери харчування (IV тис. до н.е. – V ст. н.е.). 

Становлення ресторанного бізнесу (VI – XV ст.). Організаційний та технологічний 

розвиток ресторанного бізнесу (XVI – початок XX ст.). Сучасний етап розвитку 

ресторанного бізнесу (XX ст. – до теперішнього часу).  

Тема 8. Класифікація та характеристика закладів ресторанного 

господарства  

Класифікація закладів ресторанного господарства згідно ДСТУ 4281:2004 

«Заклади ресторанного господарства. Класифікація». Характеристика типів та 

класів закладів ресторанного господарства. Класифікація та основні ознаки 

закладів ресторанного господарства. Характеристика основних типів та класів 

закладів ресторанного господарства. Поняття мережі закладів ресторанного 

господарства та принципи її формування. Характеристика основних типів закладів 

ресторанного господарства: ресторан, ресторан-бар, кафе, кав'ярня, кафе-бар, 

чайний салон, кафетерій, закусочна, бар, нічний клуб, пивна зала, їдальня, буфет, 

їх виробнича структура, асортимент продукції, форми обслуговування. 

Характеристика заготівельних підприємств: фабрики-заготівельної, фабрики-

кухні, домової кухні.  

Тема 9. Характеристика, поняття та класифікація послуг підприємств 

ресторанного господарства 

Характеристика послуг, які надають споживачам підприємства 

ресторанного господарства різних типів і класів, а також громадян-підприємців 

згідно з ГОСТ 30523-97. Послуги харчування; послуги з виготовлення кулінарної 

продукції та кондитерських виробів; послуги з організації споживання й 

обслуговування; послуги з реалізації кулінарної продукції; послуги з організації 

дозвілля; інформаційно-консультативні послуги; інші послуги.  Основні поняття 

та визначення в сфері послуг ресторанного господарства (послуга ресторанного 

господарства, процес обслуговування в ресторанному господарстві, умови 

обслуговування, якість послуг, безпека послуг, екологічність послуг, функції 

ресторанного господарства та ін.). Загальні вимоги до якості послуг та обов’язкові 

вимоги до безпеки послуг, екологічності послуг, які надають у сфері ресторанного 

господарства згідно з ГОСТ 30523–97. Нормативна документація – ГОСТ, СНіП, 

МБТ, СанПіН – вимоги, яким повинні відповідати послуги підприємств 

ресторанного господарства.  



Тема 10. Характеристика матеріально-технічної бази для організації 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства 

Загальні вимоги до матеріально-технічної бази для організації 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 

Характеристика торгівельних приміщень: вестибюль, аванзала, банкетна зала, 

сервіс-бар (буфет), мийна столового посуду, сервізна. Обладнання і меблі 

торгівельних залів торгівельних залів. Основні види й характеристика столового 

посуду (порцеляново-фаянсового, металевого, скляного, керамічного), столових 

наборів (основних і допоміжних), столової білизни (скатертин, серветок, ручників, 

рушників), що використовують на підприємствах ресторанного господарства.  

Тема 11. Види, призначення, характеристика та принципи складання 

меню 

Види меню, їх характеристика. Призначення та принципи складання меню. 

Послідовність запису страв, кулінарних виробів і напоїв у меню. Принципи 

складання прейскуранту. Оформлення меню й прейскуранта. Особливості 

складання меню для іноземних туристів. Електронне меню (E-menu). Інтерактивне 

електронне меню як канал зв'язку між рестораном та відвідувачами інтерактивне 

електронне меню як канал зв'язку між рестораном та відвідувачами. Вимоги до 

створення меню у закладах ресторанного господарства різних типів і класів. 

Складання планового меню на тиждень, декаду (циклічне меню) у закладах 

ресторанного господарства з певним контингентом споживачів (їдалень при 

виробничих підприємствах, навчальних закладах, дитячих установах, будинках 

відпочинку. Вимоги до оформлення меню в закладах ресторанного господарства 

різних типів і класів. Особливості розробки концепції, дизайну, тексту для 

оформлення меню із розрахунку до типу і класу закладу ресторанного 

господарства, його споживача. Роль додаткової інформації про страви та напої у 

меню.  

Тема 12. Організація та технологія обслуговування туристів в 

підприємствах ресторанного господарства при готелях.  

Характеристика основних типів підприємств ресторанного господарства 

при готелях. Мінімальна кількість місць у підприємствах харчування (у % до 

місткості готелю). Умови харчування у закладах ресторанного господарства при 

готелі. Система обслуговування Європейський план (ЕР). Система 

обслуговування Американський план (АР). Система обслуговування 

Модифікований американський план (МАР) чи Континентальний план 

(Continеntal Plan - СР). Методи обслуговування. Види сервісу в ресторані. 



Французький сервіс. Англійський сервіс (обслуговування з приставного столика). 

Американський сервіс. Німецький сервіс. Організація сніданків в готелі. 

Організація шведського столу в ресторані при готелі. Особливості обслуговування 

в номерах готелю. «Room Service» та «Minі-Bar». Основні правила для 

працівників, які здійснюють обслуговування в номерах або на поверхах у готелі. 

Організація інших видів обслуговування. 

 

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. сучасний розвиток готельного господарства: планувальні рішення 

та організація технологічних процесів 

1 

Лекція 1 
Історія розвитку міжнародного та 

українського готельного господарства  
2 – – – – 

Практичне 

заняття 1 
Історія розвитку готельного господарства 

– – 2 – 2 

Самостійна 

робота 1 

Історичні аспекти розвитку готельного 

господарства 
– – – 5 2 

2 

Лекція 2 
Організаційно-правові основи діяльності 

підприємств готельного господарства  
2 – – – – 

Практичне 

заняття 2 

Нормативно-правова база діяльності 

підприємств готельного господарства 
– – 2 – 2 

Самостійна 

робота 3 

Вивчення нормативних документів, що 

регламентують діяльність закладів 

ресторанного господарства 

– – – 6 2 

3 

Лекція 3 
Класифікація та типізація готелів й інших 

засобів розміщування готельного типу  
2 – – – – 

Практичне 

заняття 3 

Аналіз засобів розміщення та 

характеристика основних типів 

підприємств готельного господарства 

– – 2 – 2 

Самостійна 

робота 3 

Організація роботи служби прийому і 

розміщення 
– – – 7 2 

4 

Лекція 4 
Функціональна організація приміщень 

підприємства готельного господарства  
2 – – – – 

Практичне 

заняття 4 

Сутність та організація надання основних 

та додаткових готельних послуг 
– – 2 – 2 

Самостійна 

робота 4 

Організація та технологія надання 

додаткових послуг в готелі 
– – – 5 2 

5 

Лекція 5 
Організація не житлових та житлової 

груп приміщень  
2 – – – – 

Практичне 

заняття 5 

Організація приміщень на 

підприємствах готельного господарств 
– – 2 – 2 

Самостійна 

робота 5 

Структура та призначення приміщень не 

житлових та житлової групи 
– – – 10 2 



6 

Лекція 6 

Організація роботи служби прийому і 

розміщення технологія бронювання 

послуг 

2 – 2 – – 

Практичне 

заняття 6 

Аналіз засобів розміщення та 

характеристика основних типів 

підприємств готельного господарства 

– – – 7 3 

Самостійна 

робота 6 

Організація співпраці готелю з 

турфірмами 
– – – – 2 

7,8 

Самостійна 

робота 7 
Підготовка до ПМК1 – – – 10 – 

ПМК 1 
Підсумковий контроль за змістовий 

модуль 1 
– – – – 10 

Всього за змістовий модуль 1 – 74 год. 12 – 12 50 35 

Змістовий модуль 2. Характеристика типів закладів ресторанного господарства, 

матеріально-технічне оснащення та інформаційне забезпечення процесу обслуговування 

9 

Лекція 7 
Вступ. Історія розвитку та основні етапи 

становлення ресторанного бізнесу 
2 – – – – 

Практичне 

заняття 7 

Класифікація та характеристика закладів 

ресторанного господарства 
– – 4 – 2 

Самостійна 

робота 7 

Аналіз історичних періодів розвитку 

ресторанного господарства 
– – – 2 2 

10 

Лекція 8 
Класифікація та характеристика закладів 

ресторанного господарства  
2 – – – – 

Практичне 

заняття 8 

Робота з нормативними документами та 

вивчення комплексу послуг закладів 

ресторанного господарства 

– – 4 – 2 

Самостійна 

робота 8 

Ознайомитись зі змістом основних 

нормативних документів, якими 

визначаються вимоги до послуг закладів 

ресторанного господарства. 

– – – 2 2 

11 

Лекція 9 

Характеристика, поняття та класифікація 

послуг підприємств ресторанного 

господарства 

2 – – – – 

Практичне 

заняття 9 

Ознайомлення та вивчення призначення 

столового посуду, приборів, столової 

білизни в закладах ресторанного 

господарства 

– – 4 – 2 

Самостійна 

робота 9 

Класифікація та характеристика 

столового посуду і наборів відповідно до 

матеріалу виготовлення й 

функціонального призначення 

– – – 2 2 

12 

Лекція 10 

Характеристика матеріально-технічної 

бази для організації обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного 

господарства 

2 – – – – 

Практичне 

заняття 10 

Ознайомлення та вивчення призначення 

столового посуду, приборів, столової 
– – 4 – 2 



білизни в закладах ресторанного 

господарства 

Самостійна 

робота 10 

Характеристика предметів матеріально-

технічного забезпечення 
– – – 2 2 

13 

Лекція 11 
Види, призначення, характеристика та 

принципи складання меню 
2 – – – – 

Практичне 

заняття 11 

Складання меню вільного вибору страв 

для ресторанів вищого класу та 

спеціалізованих закладів ресторанного 

господарства 

– – 4 – 2 

Самостійна 

робота 11 

Вимоги до оформлення меню в закладах 

ресторанного господарства різних типів 
– – – 2 2 

14 

Лекція 12 

Організація та технологія обслуговуван- 

ня туристів в підприємствах ресторанно- 

го господарства при готелях 

2 – 2 – – 

Практичне 

заняття 12 

Організація та моделювання процесу 

організації харчування туристів та 

складання меню 

– – – 7 3 

Самостійна 

робота 12 

Організація та моделювання процесу 

повсякденного обслуговування певного 

контингенту споживачів у закладах 

ресторанного господарства 

– – – – 2 

15,16 

Самостійна 

робота 13 
Підготовка до ПМК 2 – – – 12 – 

ПМК 2 
Підсумковий контроль за змістовий 

модуль  2 
– – – – 10 

Всього за змістовий модуль 2 – 76 год. 12 – 12 52 35 

Екзамен – – – – 30 

Всього - 150 год.                      Ваговий коефіцієнт кд = 0,8                             nд = 100 

Навчальна практика – 60 год.     Ваговий коефіцієнт кпр =0,2                   nпр = 100 

Всього з навчальної дисципліни – 150 год. nзаг = кд nд + кпр nпр = 100 

 

Примітки: nзаг – загальна кількість балів; 

кд – ваговий коефіцієнт з дисципліни;  

nд – кількість балів з дисципліни;  

кпр –  ваговий коефіцієнт з практики;  

nпр –  кількість балів за практику. 

Вагові коефіцієнти (відповідно до електронного журналу): 

– для «вшитої» практики кпр=0,2; кд=0,8 

– для «вшитої» курсової роботи (проекту) ккр(кп)=0,4; кд=0,6 

– для «вшитих» практики та курсової роботи (проекту)  

кпр=0,2; ккр(кп)=0,4; кд =0,4 

 

 



4. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

КОНТРОЛЬ (ПМК 1) 

 

1. Охарактеризуйте етап зародження готельної справи в Україні. Назвіть 

види засобів розміщення, характерні для цього періоду. 

2. Охарактеризуйте організацію обслуговування в «прийомниках 

мандрівників», будинках при церквах і монастирях України. 

3. Чим характеризують розвиток готельної справи в новий час? 

4. Оцініть внесок Рітца, Марріотта, Статлера, Хілтона в розвиток готельної 

індустрії. 

5. Назвіть основні законодавчі акти, на які спирається у своїй діяльності 

готельне підприємство. 

6. Сутність індустрії гостинності та її ретроспективний аналіз. 

7. Сучасний розвиток готельного господарства. 

8. Процеси концентрації і кооперації в готельному бізнесі. 

9. Провідники готельного бізнесу як синонім елегантності та вишуканості в 

індустрії гостинності. 

10. Готельне господарство України на сучасному етапі. 

11. Які документи можна віднести до типу адміністративної, а які до 

спеціальної документації готелю? 

12. Назвіть приклади нормативних документів, що регулюють діяльність 

готельного та туристського підприємства. 

13. Визначити основні види експлуатаційно-технологічної документації 

готелю. 

14. Дайте характеристику Правил користування готелем та надання 

готельних послуг як основного документа, що регулює відносини між 

адміністрацією готелю та споживачами його послуг. 

15. Розкрийте суть і значення сертифікації послуг в готельному 

господарстві. 

16. Державне регулювання підприємств готельного господарства в Україні. 

17. Характеристика основних стандартів які регулюють діяльність суб’єктів 

готельного бізнесу. 

18. Основні положення сертифікації послуг в індустрії гостинності. 

19. Назвіть групи вимог до готельних підприємств різних категорій, 

передбачених ДСТУ 4269:2003 «Послуги туристичні. Класифікація готелів.» 



20. Охарактеризуйте загальні вимоги до врахування потреб інвалідів, 

передбачених ДСТУ 4269:2003 «Послуги туристичні. Класифікація готелів.». 

21. Розкрийте суть основних положень ДСТУ 4268:2003 «Послуги 

туристичні. Засобі розміщування». 

22. Розкрийте суть основних вимог до охорони навколишнього середовища 

згідно з ДСТУ 4268:2003 «Послуги туристичні. Засоби розміщування». 

23. Визначить основні порівняльні характеристики засобів розміщення за 

призначенням і дайте характеристику різних типів закладів розміщення за типом 

клієнтури, метою подорожі, засобами пересування туристів. 

24. Опишіть існуючі у світі типи класифікацій за рівнем комфорту. У чому 

полягають особливості їх оцінних систем? 

25. Сутність класифікації та її основних критеріїв. 

26. Сучасна класифікація готелів світу. 

27. Особливості класифікації готелів різних країн в залежності від 

комфортабельності. 

28. Класифікація готелів та аналогічних засобів розміщення України. 

29. Типи готелів за функціональним призначенням. 

30. Проаналізуйте особливості архітектури входу у готель та структуру 

прилеглої до споруди готелю території. 

31. Залежність структури приміщень готелю від його типу. 

32. Особливості функціональної організації малого готелю категорії 3*. 

33. Особливості функціональної організації готелю категорії 5* великої 

місткості. 

34. Особливості функціональної структури курортного готелю. 

35. Особливості функціональної організації приміщень павільйонного типу. 

36. Дайте характеристику композиційним прийомам організації 

взаємозв’язку всіх функціональних груп приміщень готелю. 

37. Які існують функціональні групи приміщень в підприємствах готельного 

господарства? 

38. Основні вимоги до планувальних рішень приміщень готелю. 

39. Організація приміщень вестибюльної групи. 

40. Організація приміщень побутового обслуговування і торгівлі. 

41. Організація службових, господарських та виробничих приміщень. 

42. Організація приміщень культурно-дозвіллєвого призначення. 

43. Організація приміщень фізкультурно-оздоровчого призначення. 

44. Організація приміщень житлової групи. 



45. Характеристика типів номерів. 

46. Вимоги до оснащення номерів. 

47. Функції і завдання служби прийому і розміщення. 

48. Організація роботи служби прийому і розміщення. 

49. Технологія прийому та реєстрації в готелі. 

50. Охарактеризуйте міжнародні стандарти колірного позначення структури 

заїзду та контингенту гостей. 

 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

КОНТРОЛЬ (ПМК 2) 

 

1. Дайте визначення поняттям «Ресторанне господарство», «Заклад 

ресторанного господарства», «Підприємство ресторанного господарства».  

2. Назвіть основні напрями та перспективи розвитку підприємств 

ресторанного господарства в сучасних умовах? 

3. Охарактеризуйте історичний етап становлення національних кулінарних 

традицій та зародження сфери харчування.  

4. Охарактеризуйте історичний етап становлення ресторанного бізнесу. 

5. Охарактеризуйте організаційний та технологічний розвиток ресторанного 

бізнесу, як історичний етап. 

6. Охарактеризуйте сучасний етап розвитку ресторанного бізнесу. 

7. Класифікація закладів ресторанного господарства згідно ДСТУ 4281:2004 

«Заклади ресторанного господарства. Класифікація».  

8. Характеристика основних типів закладів ресторанного господарства. 2.3. 

Класифікація та основні ознаки закладів ресторанного господарства.  

9. Поняття мережі закладів ресторанного господарства та принципи її 

формування. 

10. Група підприємств з продажу їжі та напоїв, призначених для споживання 

на місці. Типи, різновиди, їх коротка характеристика. 

11. Група підприємств, з продажу напоїв і страв до них, призначених для 

споживання на місці. Коротка характеристика основних типів.  

12. Група підприємств з продажу їжі та напоїв для споживачів, об’єднаних 

за професійною ознакою.  

13. Група підприємств з постачання їжі, приготованої централізовано для 

споживання в інших місцях.  

14.Основні терміни у сфері послуг, що надаються закладами ресторанного 



господарства.  

15. Класифікація послуг ресторанного господарства.  

16. Основні вимоги до якості послуг і вимоги безпеки послуг закладів 

ресторанного господарства. 

17. Які вимоги висуваються до послуг закладів ресторанного господарства?  

18. В чому полягає сутність послуг з реалізації продукції та організації її 

споживання в закладах ресторанного господарства?  

19. Яка сутність інформаційних послуг та організації дозвілля в закладах 

ресторанного господарства?  

20. Які ще послуги можуть надавати заклади ресторанного господарства? 

21. Загальні вимоги до матеріально-технічної бази для організації 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 

22. Характеристика торгівельних приміщень: вестибюль, аванзала, банкетна 

зала, сервіс-бар (буфет), мийна столового посуду, сервізна. Обладнання і меблі 

торгівельних залів. 

23 Основні види й характеристика столового посуду, столових наборів, 

столової білизни, що використовують на підприємствах ресторанного 

господарства. 

24. Структура матеріально-технічної бази закладів ресторанного 

господарства для організації процесу обслуговування.  

25. Характеристика основних приміщень для споживачів. 

26. Характеристика допоміжних приміщень для організації обслуговування 

споживачів.  

27. Які меблі для споживання їжі в залах закладів ресторанного 

господарства та поза їх межами Ви знаєте? Дайте їм характеристику.  

28. Які меблі та обладнання для транспортування посуду, страв у залах 

закладів Вам відомі? Охарактеризуйте їх.  

29. Які меблі та обладнання для відпускання їжі та зберігання посуду і 

білизни в залах закладів Ви знаєте? Дайте їм характеристику.  

30. Обладнання для «шведських столів», «шведських ліній».  

31. З яких матеріалів використовується посуд при індивідуальному 

сервіруванні та подаванні страв у закладах ресторанного господарства різних 

типів і класів?  

32. Дайте характеристику та визначте призначення класичного вітчизняного 

порцелянового та фаянсового посуду, який має утилітарне значення. 

33. Види меню, їх характеристика, призначення та принципи складання.  



34. Електронне меню (E-menu). Інтерактивне електронне меню як канал 

зв'язку між рестораном та відвідувачами.  

35. Вимоги до створення меню у закладах ресторанного господарства різних 

типів і класів. 

36. Вимоги до оформлення меню в закладах ресторанного господарства 

різних типів і класів.  

37. Порядок розміщення у меню закусок та страв з урахуванням 

послідовності їх подачі. 

38. Правила і порядок складання меню і прейскурантів. 

39. Характеристика основних типів підприємств ресторанного господарства 

при готелях. 

40. Умови, системи та методи харчування в готелях. 

41. Організація сніданків в готелі. 

42. Організація шведського столу в ресторані при готелі. 

43. Особливості обслуговування в номерах готелю. 

44. Організація інших видів обслуговування. 

45. Які використовують методи обслуговування сніданків, обідів, вечерь? 

46. Які висуваються вимоги до підприємств ресторанного господарства і 

обслуговування туристів. 

47. Які існують основні системи обслуговування залежно від того, чи 

входить вартість харчування поряд з розміщенням у готельний тариф. 

48. Які пропонуються умови харчування готельних підприємств 

ресторанного господарства. 

49. з урахуванням яких особливостей розробляють спеціальне меню з 

обслуговування туристів на борту літака. 

51. Згідно з якими факторами будується організація харчування 

екскурсійно-пізнавальних турів. 

 

5. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

Методичне забезпечення 

1. Організація та технологія готельно-ресторанного господарства: конспект 
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