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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Найменування 

показників 

Галузь знань, 

спеціальність, ступінь 

вищої освіти 

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма навчання 

Кількість кредитів  3 

Галузь знань: 

24 «Сфера 

обслуговування» 

(шифр і назва)
 

Вибіркова  

Загальна кількість 

годин - 90 
Спеціальність: 

241 «Готельно-

ресторанна справа» 

Курс/рік 

підготовки 
Семестр 

Змістових модулів - 2 Б-1 2-й 

 

Тижневе 

навантаження: 

аудиторних занять -    

4 год. 

самостійна робота 

студента –3 год. 
 

 

Ступінь вищої освіти: 

«Бакалавр» 

Вид занять 
Кількість 

годин 

Лекції 14 

Лабораторні 

заняття 
28 

Практичні 

заняття 
- 

Семінарські 

заняття 
- 

Самостійна 

робота 
48 

Форма контролю: залік 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Програма навчальної дисципліни «Основи гостинності» розроблена для 

студентів спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа, рівня бакалавр. 

Мета курсу: формування у студентів уявлення про загальні аспекти 

сфери гостинності, історичні факти зародження, розвитку та сучасні тенденції 

готельно-ресторанної справи та фактори, які впливали на цей процес, про роль 

обслуговуючого персоналу у створенні атмосфери гостинності у закладах 

готельно-ресторанного бізнесу. 

Завдання курсу: вивчення дисципліни є теоретична та практична 

підготовка фахівців з таких питань:  

 Теоретичні аспекти основ гостинності - загальні поняття, основні 

терміни та визначення, історичний розвиток підприємств гостинності, сучасні 

тенденції та стан сфери готельно-ресторанного бізнесу;  

 Основні складові індустрії гостинності; етичні, психологічні та 

естетичні аспекти; основні принципи та правила високоякісного 

обслуговування;  

 Роль обслуговуючого персоналу у створенні гостинності - 

професійна етика та етикет, естетична культура готельно - ресторанного 

сервісу, корпоративна культура;  

 Гостинність як основа конкурентоспроможності підприємств сфери 

гостинності.  

 Формування професійної придатності у обслуговуючого персоналу 

підприємств ресторанного та готельного господарства.  

Вивчивши дисципліну «Основи гостинності» студент повинен:  

знати: 

 Теоретичні основи основ гостинності, основні терміни та 

визначення;  

 Нормативну документацію, що регламентує професійну сферу;  

 Історичні факти зародження, розвитку та сучасні тенденції 

готельно-ресторанної справи в різних країнах світу і фактори, які впливали на 

цей процес;  

 Сучасні підходи до досягнення якісного сервісу в готельно-

ресторанному бізнесі.  

 Принципи професійної поведінки обслуговуючого персоналу;  

 Основи і принципи формування корпоративної культури в 

підприємствах готельно-ресторанного бізнесу;  

вміти: 

 Володіти професійною термінологією і визначеннями що 

використовуються під час надання послуг у сфері ресторанної справи та 

готельного господарства;  

 Застосовувати на практиці основні принципи та правила 

високоякісного обслуговування;  

 Визначати підходи і манери обслуговування споживачів різних 

психологічних типів поведінки;  



 

 

 

 

 

 

 Розробляти стандарти культури обслуговування в сфері 

готельноресторанної справи  

У ході вивчення дисципліни студенти мають набути такі фахові 

компетентності: 

 здатність усвідомлювати соціальну значущість своєї професії, 

розуміти та поважати представників інших культур, застосовувати принципи 

деонтології при виконанні професійних обов'язків;  

 здатність усвідомлювати соціальну значущість своєї професії, 

розуміти та поважати представників інших культур, застосовувати принципи 

деонтології при виконанні професійних обов'язків. 

  

3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Змістовий модуль 1. «Індустрія гостинності та її соціально-економічна 

роль у розвитку готельно-ресторанної справи» 

 

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. 

[1,2,4,5,9,13,14, 16,25,28,31]. 

Тема 2. Готельне господарство як складова частина індустрії 

гостинності: розвиток, класифікація, інтеграція. 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.. 

[1,2,3,4,7,9,13,16,21,23,29]. 

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

ресторанних послуг. Розвиток ресторанного бізнесу: філософія, місія, мета та 

завдання. Вплив місця 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. Загальні 

тенденції розвитку ресторанного бізнесу. Демографічний бум. Брендинг. 

Альтернативні точки продажів. Глобалізація. Соціально-економічна 

ефективність ресторанного господарства. Фактори впливу на ефективність 

ресторанного господарства України. [8,15,30,39,12,15]. 

 

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

ресторанного бізнесу» 

 

Тема 4. Формування атмосфери гостинності у закладах готельного і 

ресторанного господарства Етичні, психологічні та естетичні аспекти 

гостинності в підприємствах ресторанного та готельного господарства.  

Основні принципи та правила високоякісного обслуговування. Бездоганний 

сервіс - основа формування гостинності у закладах готельного і ресторанного 

господарства. [13,16,17,18,19,22,26,28,30, 31,33]. 

Тема 5. Роль обслуговуючого персоналу у створенні атмосфери 

гостинності Професійна етика та етикет у сфері ресторанної та готельної 

справи. Вимоги до професійної поведінки працівника підприємства 

готельноресторанного бізнесу. Принципи професійної поведінки 

обслуговуючого персоналу. Поняття корпоративної культури підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу. Формування корпоративної культури 

підприємств готельноресторанного бізнесу. [4,13,21,22,30,31,33]. 

Тема 6. Гостинність як основа конкурентоспроможності підприємств 

сфери гостинності Принципи формування конкурентоспроможності 

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

ринці готельно-ресторанних послуг та їх характеристика.. [4,13,21,22,30,31,33]. 

Тема 7 Формування професійної придатності у обслуговуючого 

персоналу закладів гостинності Основні фактори, що впливають на 

сприйняття споживачів. Стандарти обслуговування: цілі та завдання. Стандарти 

обслуговування для різних категорій співробітників. професійного профілю 

співробітників. 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. 

[4,13,22,29,30,31,33]. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

4 СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Номер 

тижня 
Вид занять 

Тема заняття та завдання на 

самостійну роботу 

Кількість 

годин 
балів 

лк лаб пр. СРС 

Змістовий модуль 1 «Індустрія гостинності та її соціально-економічна роль у 

розвитку готельно-ресторанної справи» 

1,2 

Лекція 1 
Поняття, структура та еволюція 

гостинності.  
2     

Лабораторна 

робота № 1 

Поняття, структура та еволюція 

гостинності. Особливості історичного 

розвитку гостинності 

  4  6 

Самостійна 

робота  

Робота на навчально-інформаційному 

порталі    6 4 

3,4 

Лекція 2 

Готельне господарство як складова 

частина індустрії гостинності: розвиток, 

класифікація, інтеграція 

2     

Лабораторна 

робота № 2 

Готельний бізнес: розвиток, 

класифікація, інтеграція. Організація та 

управлінська структура готелю. 

  5  6 

Самостійна 

робота  

Підготовка до написання КР Робота на 

навчально-інформаційному порталі 
   6 4 

5,6 

Лекція 3 
Ресторанний бізнес: розвиток, концепція, 

класифікація 
2     

Лабораторна 

робота № 3 

Ресторанне господарство як складова 

частина індустрії гостинності: розвиток, 

концепція, класифікація 

  5  6 

Самостійна 

робота  

Підготовка до написання КР Робота на 

навчально-інформаційному порталі 
   6 4 

7,8 

Самостійна 

робота  
Підготовка до написання КР, ПМК І    6 10 

ПМК І 
Підсумковий контроль за змістовий 

модуль І 
    10 

Всього за змістовий модуль 1 – 44 год. 6  14 24 50 

Змістовий модуль 2  «Основи сучасної гостинності у закладах готельного і 

ресторанного бізнесу» 

9,10 

Лекція 4 

Формування атмосфери гостинності у 

закладах готельного і ресторанного 

господарства 

2     

Лабораторна 

робота № 4 

Формування атмосфери гостинності у 

закладах готельного і ресторанного 

господарства 

  4  5 

Самостійна 

робота  

Робота на навчально-інформаційному 

порталі 
   5 5 

11,12 

Лекція 5 
Роль обслуговуючого персоналу у 

створенні атмосфери гостинності  
2     

Лабораторна 

робота № 5 

Роль обслуговуючого персоналу у 

створенні атмосфери гостинності  
  4  5 



 

 

 

 

 

 

Самостійна 

робота  

Підготовка до написання КР Робота на 

навчально-інформаційному порталі 
   5 3 

13,14 

Лекція  6 

Гостинність як основа 

конкурентоспроможності підприємств 

сфери гостинності  

2     

Лабораторна 

робота № 6 

Гостинність як основа 

конкурентоспроможності підприємств 

сфери гостинності  

  3  5 

Самостійна 

робота  

Підготовка до написання КР Робота на 

навчально-інформаційному порталі 
   5 3 

15,16 

Лекція 7 

Формування професійної придатності у 

обслуговуючого персоналу закладів 

гостинності  

2     

Лабораторна 

робота№ 7 

Формування професійної придатності у 

обслуговуючого персоналу закладів 

гостинності  

  3  5 

Самостійна 

робота  

Підготовка до написання КР Робота на 

навчально-інформаційному порталі 
   5 3 

17,18 

Самостійна 

робота  
Підготовка до написання КР, ПМК ІІ    4 6 

ПМК ІІ 
Підсумковий контроль за змістовий 

модуль ІІ 
    10 

Всього за змістовий модуль 2 –  46год. 8  14 24 50 

залік  

Всього з навчальної дисципліни – 90 год. 100 

 

5. ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 1 

 

1. Гостинність як соціально-культурне та економічне явище.  

2. Історія становлення та розвитку сфери гостинності.  

3. Головні історичні періоди розвитку сфери гостинності в світі.  

4. Модель та основні концепції гостинності.  

5. Еволюція індустрії гостинності.  

6. Сучасний стан та перспективи розвитку індустрії гостинності.  

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

8. Значення нематеріального чинника в індустрії гостинності.  

9. Інноваційні підходи до надання послуг в індустрії гостинності.  

10. Історія розвитку індустрії гостинності в Україні.  

11. Нормативно-правове регулювання індустрії гостинності в Україні.  

12. Зміст основних понять готельного господарства.  

13. Особливості розвитку міжнародних готельних мереж.  

14. Проблеми і перспективи розвитку готельної індустрії.  

15. Види сучасних засобів розміщення.  

16. Системи класифікації готелів у світі.  

17. Нові підходи до класифікації підприємств готельного господарства 

України.  

18. Характеристика основних типів підприємств готельного 



 

 

 

 

 

 

господарства.  

19. Характеристика основних служб готелю.  

20. Принципи діяльності готельного підприємства.  

21. Правила надання готельних послуг.  

22. Призначення готелів, їх розташування у структурі міста.  

23. Основні фонди готельного господарства.  

24. автоматизованих систем управління в готелях.  

25. Формування предметно-просторового середовища готелю 

26. Ринок ресторанних послуг.  

27. Розвиток ресторанного бізнесу: філософія, місія, мета та завдання.  

28. Вплив місця розташування на діяльність ресторану.  

29. Критерії оцінювання успіху концепції ресторану.  

30. Вибір місця розташування ресторану.  

31. Класифікація підприємств харчування.  

32. Формування понятійного апарату та класифікації діяльності у сфері 

ресторанного господарства України.  

33. Умови харчування і методи обслуговування.  

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

35. Формування оптимальної концепції ресторанного закладу.  

36. Загальні тенденції розвитку ресторанного бізнесу.  

37. Демографічний бум. Брендинг. Альтернативні точки продажів. 

Глобалізація.  

38. Соціально-економічна ефективність ресторанного господарства.  

39. Фактори впливу на ефективність ресторанного господарства 

України 

 

ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА ПІДСУМКОВИЙ 

МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ № 2 

 

1. Етичні, психологічні та естетичні аспекти гостинності в 

підприємствах ресторанного та готельного господарства.   

2. Основні принципи та правила високоякісного обслуговування.  

3. Бездоганний сервіс - основа формування гостинності у закладах 

готельного і ресторанного господарства 

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

5. Вимоги до професійної поведінки працівника підприємства 

готельно-ресторанного бізнесу.  

6. Принципи професійної поведінки обслуговуючого персоналу.  

7. Поняття корпоративної культури підприємств готельно-

ресторанного бізнесу.  

8. Формування корпоративної культури підприємств 

готельноресторанного бізнесу 

9. Принципи формування конкурентоспроможності підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу.  

10. Напрями (стратегії) конкуренції на ринці готельно-ресторанних 



 

 

 

 

 

 

послуг та їх характеристика 

11. Основні фактори, що впливають на сприйняття споживачів.  

12. Стандарти обслуговування: цілі та завдання.  

13. Стандарти обслуговування для різних категорій співробітників. 

професійного профілю співробітників.  

14. Характеристика способів подавання страв і закусок у закладах 

ресторанного господарства.  

15. Організація обслуговування банкетів за столом.  

16. Організація обслуговування банкетів групи «фуршет».  

17. Особливості організації харчування туристів в закладах 

ресторанного господарства при готелях.  

18. Кейтерінг як складова бізнесу в ресторанному господарстві 

19. Основні напрямки розвитку гостинності сучасного періоду у різних 

країнах світу – концептуальні ресторани, ресторани з національною кухнею, 

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

20. Основні напрямки розвитку гостинності сучасного періоду у різних 

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

готелі-палаци, оригінальні та незвичайні готелі.  

21. Найвідоміші фахівці індустрії гостинності різних країн світу та їх 

внесок у розвиток індустрії гостинності.  

22. Гостинність як основа конкурентоспроможності підприємств сфери 

гостинності.  

23. Види конкуренції та фактори, що впливають на 

конкурентоспроможність закладів готельного і ресторанного бізнесу. 
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