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ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОПИС АТЕСТАЦІЇ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ  

ПЕРШОГО (БАКАЛАВРСЬКОГО) РІВНЯ 

 

Метою державної атестації випускників є встановлення відповідності рівня 

сформованості знань, умінь та навичок, досягнутого в результаті засвоєння освітньо-

професійної програми Готельно-ресторанна справа першого (бакалаврського) рівня вищої 

освіти, вимогам освітньо-кваліфікаційної характеристики. 

Державну атестацію здобувачів здійснює Державна екзаменаційна комісія (далі – ДЕК) 

після завершення ними навчання на першому (бакалаврському) рівні. Заклад вищої освіти на 

підставі рішення екзаменаційної комісії присуджує особі, яка успішно виконала освітню 

програму на першому (бакалаврському) рівні вищої освіти, відповідний ступінь вищої освіти та 

присвоює відповідну кваліфікацію та видачу диплома (звичайного зразка чи з відзнакою); 

вносить пропозиції щодо поліпшення якості підготовки фахівців з відповідної освітньо-

професійної програми. Рішення про присудження ступеня вищої освіти та присвоєння 

відповідної кваліфікації скасовується закладом вищої освіти у разі виявлення фактів порушення 

здобувачем вищої освіти академічної доброчесності, у порядку, встановленому Кабінетом 

Міністрів України. 

Атестація випускників першого рівня, освітньої програми «Готельно-ресторанна справа» 

проводиться у формі складання комплексного іспиту за спеціальністю 241 «Готельно-

ресторанна справа». Атестація завершується видачею документу встановленого зразка про 

присудження випускнику ступеня бакалавра з присвоєнням кваліфікації: Бакалавр з готельно-

ресторанної справи. 

Форму проведення комплексного іспиту (усно, письмово, комп’ютерне тестування) 

визначає та розробляє кафедра туризму та готельного господарства ВНУ імені Лесі Українки і 

затверджує Вчена рада географічного факультету.  

Комплексний іспит проводиться в усній та письмовій формі. Включає питання дисциплін 

з нормативного та вибіркового блоків, які охоплюють знання, вміння та навички, набуті 

здобувачами вищої освіти в процесі фахової підготовки і спрямовані на перевірку рівня 

сформованості загальних і спеціальних компетентностей. Атестація здійснюється відкрито і 

публічно, державною мовою. 

Білети до державного екзамену затверджуються вченою радою географічного 

факультету.  

Для перевірки та обґрунтованої оцінки рівня підготовки здобувачів вищої освіти до 

майбутньої професійної діяльності зі спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа у білетах 

державного екзамену внесено питання спрямовані на визначення рівня засвоєння студентами 

теоретичного та практичного навчального матеріалу з відповідних дисциплін бакалаврського 

рівня. 

Силабус підсумкової атестації з спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа 

складається з циклу навчальних дисциплін професійної підготовки. Укладений на основі 

робочих програм з навчальних дисциплін. Силабусом передбачене висвітлення міжпредметних 

зв’язків дисциплін, а також зв’язки з предметами інших циклів. 

Підсумкова атестація спрямована на виявлення рівня знань основних понять та термінів 

з фахових предметів; володіння фактичним матеріалом, розуміння фахових курсів, уміння 

зв’язано, логічно й аргументовано викладати думки, доводити свої твердження; уміння 

самостійно поповнювати свої знання; використовувати теоретичні знання, методи та засоби на 

практиці для здійснення діяльності у сфері гостинності. 

На державному екзамені здобувач вищої освіти повинен продемонструвати теоретичні 

знання, вміння чітко будувати відповідь, оперувати відповідним наочним матеріалом, наводити 

причинно-наслідкові зв’язки і ін. 

Під час відповіді студента звертається увага на його мовлення, зокрема на правильність, 

чіткість, виразність, відповідність сучасним мовним нормам. Оцінювання відповіді студента 

здійснюється згідно з розробленими критеріями. 

 

 

 

 



КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ 

 

 
У випадку одержання незадовільного результату повторне складання екзамену дозволяється 

протягом трьох років після закінчення вищого закладу освіти, але не раніше, як під час наступної 

державної атестації. 

Будь-яка допомога студенту під час складання екзамену з чийого б то не було боку категорично 
забороняється як прояв академічної недоброчесності.  

За неявку на державний екзамен за будь-яких причин виставляється відмітка «не з’явився» («не 

Підсумкова оцінка 

Загальні критерії оцінювання навчальних досягнень студентів За шкалою 

ECTS 

Кількість 

балів 

А «відмінно» 90 – 100 

Студент повно, логічно і послідовно розкриває зміст питання, 

відповідь свідчить про всебічні, систематизовані, глибокі знання, 

вільно володіє теоретичними основами, правильно застосовує 

одержані знання для розв'язання практичних завдань, творчо 

вирішує поставлені завдання, гнучко використовує міжпредметні 

зв'язки в узагальненні інформації, демонструє ґрунтовні знання 

першоджерел, уміння самостійно розкривати їх зміст, робити 

узагальнення і висновки, добре володіє матеріалом, вільно 

спілкується нормативною, сучасною мовою, вміє планувати 

освітню діяльність. 

В 

«дуже добре» 
82 - 89 

Студент володіє понятійним апаратом, уміння і навички студента 

дозволяють викласти матеріал логічно, послідовно, висловити 

власну думку, зробити висновок, правильно розкриває основний 

зміст матеріалу, комплексно вирішує поставлені завдання, у 

відповіді допускає 1-2 незначні неточності у використанні 

термінології чи тлумаченні понять. 

С «добре» 75 - 81 

Студент достатньо володіє понятійним апаратом, уміння і навички 

студента дозволяють викласти матеріал досить логічно, 

послідовно, правильно розкриває основний зміст матеріалу, добре 

знає основні інформаційні технології і вміє використовувати їх при 

розв'язанні практичних завдань, комплексно вирішує поставлені 

завдання. У відповіді студент припустився незначних помилок 

змістовного характеру, або ж при оформлені відповіді на питання, 

а саме: - відтворення основних понять поверхневе, не виокремив 

взаємозв’язки; окремі формулювання є нечіткими; - відповідь 

містить інформацію, що не стосується змісту екзаменаційного 

питання. 

Е «достатньо» 60-66 

Студент виявив знання понятійного апарату в мінімальному обсязі, 

необхідному для подальшого навчання та майбутньої професійної 

діяльності, студент знає основні теми курсу, але його знання 

мають загальний характер, має труднощі з наведенням прикладів, 

відчуваються труднощі у використанні теоретичних положень при 

розв'язанні практичних завдань, не вміє самостійно зробити 

узагальнюючий висновок, припустив помилки у відповідях при 

співбесіді. 

FX 

«незадовільно» 
1-59 

У студента відсутня логіка і обґрунтування теоретичних положень, 

відповідь має переважно репродуктивний характер, допускаються 

суттєві помилки, відповіді мають фрагментарний характер, у 

відповіді не розкриті основні поняття. Не володіє термінологією, 

оскільки понятійний апарат не сформований. Не вміє викласти 

програмний матеріал. Володіння термінами обмежено, 

словниковий запас не дає змогу оформити ідею. 



з’явилась»).  

Апеляційна заява студента про незгоду із виставленою йому екзаменаційною комісією оцінкою 

за державний екзамен може бути подана ним тільки в день іспиту у письмовій формі на ім’я голови 
екзаменаційної комісії.  

Студент, який отримав незадовільну оцінку на державному екзамені, відраховується з вищого 

навчального закладу. Йому видається академічна довідка встановленого зразка. 
 

 

КОМПЕТЕНТНОСТІ 
Під час кваліфікаційного екзамену згідно з вимогами ОПП Готельно-ресторанна справа 

першого (бакалаврського) рівня та Національної рамки кваліфікацій здобувачі вищої освіти 

будуть компетентними: 

Загальні компетентності 

ЗК 01. 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, вести здоровий спосіб життя; 

ЗК 02. 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 людини і громадянина в 

Україні; 

ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями;  

ЗК 04. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій; 

ЗК 05. Здатність працювати в команді; 

ЗК 06. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово; 

ЗК 07. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності; 

ЗК 08. Навики здійснення безпечної діяльності; 

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

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях; 

ЗК 11. Здатність спілкуватися іноземною мовою. 

 

Фахові компетентності 

ФК 01. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності; 

ФК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з урахуванням вимог і 

потреб споживачів та забезпечувати його ефективність; 

ФК 03. Здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства в сфері 

готельного та ресторанного бізнесу та відстежувати зміни; 

ФК 04. Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні 

комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії; 

ФК 05. Здатність управляти підприємством, приймати рішення у господарській 

діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу; 

ФК 06. 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 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних 

технологій виробництва та обслуговування споживачів; 

ФК 08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати споживання 

готельних та ресторанних послуг для різних сегментів споживачів; 

ФК 09. 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. 

 

Програмні результати навчання 

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

законодавства, національних і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу;  

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

готельної та ресторанної справи, організації обслуговування споживачів та діяльності суб’єктів 

ринку готельних та ресторанних послуг, а також суміжних наук; 

РН 03. Вільно спілкуватися з професійних питань державною та іноземною мовами усно 

і письмово; 

РН 04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та рекреаційного 

господарства; 

РН 05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного 

та ресторанного бізнесу; 

РН 06. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих наукових 

концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси готельного та ресторанного бізнесу; 

РН 07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та ресторанних 

послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій 

та дотримання стандартів якості і норм безпеки; 

РН 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами готельних та 

ресторанних послуг; 

РН 09. Здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати 

питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів; 

РН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів; 

РН 11. Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи закладів 

готельного та ресторанного господарства; 

РН 12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного 

і ресторанного господарства; 

РН 13. Визначати та формувати організаційну структуру підрозділів, координувати їх 

діяльність, визначати їх завдання та штатний розклад, вимоги до кваліфікації персоналу; 

РН 14. Організовувати роботу в закладах готельного і ресторанного господарства, 

відповідно до вимог охорони праці та протипожежної безпеки; 

РН 15. Розуміти економічні процеси та здійснювати планування, управління і контроль 

діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу; 

РН 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати 

їх в різних професійних ситуаціях та відповідати за результати своєї діяльності; 

РН 17. Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні професійних завдань при 

організації ефективних комунікацій зі споживачами та суб’єктами готельного та ресторанного 

бізнесу; 

РН 18. Презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої пропозиції щодо 

розвитку бізнесу; 

РН 19. Діяти у відповідності з принципами соціальної відповідальності та громадянської 

свідомості; 

РН 20. Розуміти вимоги до діяльності за спеціальністю, зумовлені необхідністю 

забезпечення сталого розвитку України, її зміцнення як демократичної, соціальної, правової 

держави; 

РН 21. Розуміти і реалізувати свої права і обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати 

цінності вільного демократичного суспільства, верховенства права, прав і свобод людини і 

громадянина в Україні;  

РН 22. Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства на основі розуміння 

місця предметної області у загальній системі знань, використовувати різні види та форми 



рухової активності для ведення здорового способу життя. 

 

ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН ПРОГРАМИ, ПИТАННЯ ДО 

КОМПЛЕКСНОГО ДЕРЖАВНОГО ЕКЗАМЕНУ З  

ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОЇ СПРАВИ 

 
ОРГАНІЗАЦІЯ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА 

Тема 1. Історія розвитку світового готельного господарства. 
Історія розвитку світового готельного господарства в стародавні часи. Історичні періоди: 

древній період ( IV тис. до н. е – 476 р. н.е. ; період середньовіччя ( V – XV ст.  н. е.); новий час 

(XVI – XX ст.), сучасний період. 

Взаємозв'язок розвитку туризму з розвитком готельного господарства. Відкриття нових 

земель в Європі та інших континентах світу і вплив цього процесу на будівництво різних 

засобів розміщення. Перші готелі в Стародавній Греції, Римі, Ірані, Єгипті та їхні особливості. 

Історія розвитку світового готельного господарства періоду християнської ери. Значення релігії 

різних народів на розвиток засобів розміщення. Особливості розвитку готелів в Європі, Азії, 

Африці, Західному Сибірі, Індії тощо. Значення обміну між містами та розвитку торговельних 

зв’язків на становлення готельного господарства. 

Вплив науково-технічного прогресу на розвиток туризму і засобів розміщення. Поява 

перших об'єднань готелів та їхній подальший розвиток. Розширення подорожей на водному, 

залізничному, автомобільному транспорті та виникнення нових типів готелів. 

Сучасні тенденції розвитку світової індустрії гостинності: поглиблення спеціалізації 

готельної пропозиції; утворення міжнародних готельних ланцюгів; процес глобалізації: 

транснаціональні корпорації, сучасні особливості процесу глобалізації готельного 

господарства; розвиток мережі малих підприємств; переваги та недоліки функціонування малих 

готельних підприємств; впровадження комп’ютерних технологій. 

Тема 2. Історія розвитку готельного господарства України. 
Історія розвитку готельного господарства в стародавній Русі. Період татаро – 

монгольського іга та визвольних війн стародавньої Русі. Початок розвитку засобів розміщення: 

«ямб», «ями», значення «Ямського наказу» для організації «ямів», постоялих і гостинних 

дворів. «Чумацький шлях» - як основа для будівництва корчм, зимівників козаків. 

Розвиток готельного господарства України як одного із основних центрів торговельних 

шляхів, що стояли на перехресті до Польщі, Кримського Ханства, Туреччини, Греції, Країн 

Східної та західної Європи. 

Сучасний розвиток готельного господарства України. Основні напрями удосконалення 

організації роботи готельного господарства України. 

Тема 3. Нормативно – правове регулювання готельної індустрії. 
Нормативно – правова база діяльності підприємств готельного господарства України. 

Міждержавні стандарти, нормативно – правові і нормативно – експлуатаційні документи, 

класифікаційні стандарти, Декрети Кабінету Міністрів України. Правила обов'язкової 

сертифікації готельних послуг. Правила користування готелями і надання готельних послуг в 

Україні. Принципи роботи органів і служб стандартизації в Україні в галузі туризму, порядок 

розробки, затвердження та реєстрації стандартів,  загальні вимоги до стандартів. 

Значення та основи функціонування Державної системи стандартизації, сутність 

уніфікації, спеціалізації, взаємозамінності, розвиток вітчизняних систем стандартів, методичні 

принципи комплексної стандартизації. Положення випереджувальної стандартизації. Категорії 

стандартів: державні (ДСТУ), галузеві (ГСТУ), стандарти підприємств (СТП) і види стандартів: 

основоположні, на продукцію та послуги, на процеси; методи контролю (випробувань, 

вимірювань, аналізу, інформаційні показники стандартів. 
Тема 4. Фактори, що впливають на типізацію готельного господарства. 

Основи діяльності готельного господарства – надання ночівлі. Готельне господарство – 

невід'ємна складова частина індустрії туризму. Функціональне призначення підприємств 

готельного господарства. Закордонний досвід типізації готелів. Фактори, що впливають на 

типізацію готельних господарств: місцезнаходження, основне призначення, строк перебування, 

режим експлуатації, рівень обслуговування, обслуговуючий контингент, місткість, мета 



подорожі. 

Вплив мети подорожі на функціональне призначення готелю. основні вимоги до готелів: 

умови для ночівлі, організації харчування та побутового обслуговування. Понятійний апарат 

індустрії гостинності: послуга, сфера послуг, рівень комфорту, місткість номерного фонду, 

гостинність, процес обслуговування тривалість діяльності, тривалість перебування гостей. 

Тема 5. Характеристика основних типів засобів розміщення. 

Транзитні готелі – їх призначення, розташування та форми власності. Ділові готелі – їх 

призначення та місцезнаходження. Загальні та специфічні функціональні вимоги до готелів 

такого типу: місцезнаходження, наявність умов для роботи в номері, максимальна ізоляція 

номерів від впливу зовнішнього середовища, надання умов для проведення нарад, конгресів, 

презентацій, виставок, банкетів тощо, наявність розвинутої мережі служби зв'язку та 

фінансового забезпечення тощо. Курортні готелі – їх призначення. Специфічні особливості 

місцезнаходження, медичного обслуговування, надання профілактичного і дієтичного 

харчування, наявності торговельної мережі лікувальних і курортних товарів, внутрішнього 

обладнання номерів, широкого кола додаткових послуг. 

Готелі для сімейного відпочинку – призначення, основний обслуговуючий контингент. 

Особливості функціонування сімейних готелів: наявність приміщень для дітей різного віку, 

створення умов для індивідуального дитячого харчування в номері і поза ним, створення умов 

для відпочинку дорослих дітей і організації спортивно- оздоровчих занять. 

Тема 6. Характеристика підприємств готельного господарства для відпочинку. 
Туристично-екскурсійні готелі ( туристичні, готелі для масового туризму) для туристів з 

пасивними засобами пересування, їх місцезнаходження, строк перебування туристів, 

особливості структури приміщень. 

Туристично-спортивні готелі – особливості їх місцезнаходження. Функціональні 

особливості готелів даного типу: наявність приміщень туристично - спортивного 

обслуговування та спортивно-оздоровчого призначення, наявність трас, шляхів, споруд, що 

відповідають вимогам маршруту, створення умов для медичного, профілактично- лікувального 

обслуговування. Особливості функціонування готелів для спортсменів, що займаються 

окремими видами спорту. 

Спеціалізовані туристичні готелі – їх призначення, місцезнаходження. Характеристика і 

призначення мотелів, кемпінгів. Види ротелів, основне їх призначення і характеристика. Ботелі, 

їх призначення, місцезнаходження, організація приміщень для ночівлі та відпочинку. 

Особливості організації флайтелів – готелів для любителів авіаційного спорту. Функціональні 

особливості підприємств: особливості умов для відпочинку і спортивних розваг; організація 

харчування; послуги торгівлі: можливості гнучкої зміни місткості номерного фонду; 

особливості організації приміщень для ігор дітей.  

Тема 7. Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного господарства. 

Вимоги до лікувально-оздоровчих підприємств готельного господарства та їх основні 

типи: санаторії; пансіонати; бази та табори відпочинку; будинки відпочинку: сільські 

туристичні будинки: профілакторії. Організаційні питання комплектації кадрового 

забезпечення, організація матеріально-технічної бази, врахування екологічних вимог. 

Тема 8. Сучасний підхід до класифікації підприємств готельного господарства. 

Основні принципи та загальні підходи до класифікації підприємств готельного 

господарства в різних країнах Європи, Америки. Азійських країн. 

Характеристика основних вимог до класифікації готелів, розроблених секретаріатом 

ВТО у 1989 р.: до навколишньої території, будівель, якості устаткування і обладнання, 

організація номерного фонду, громадських і допоміжних приміщень, обслуговуючого 

персоналу. Причини необхідності в класифікації готельних господарств. 

Характеристика найбільш розповсюджених систем класифікації готельних господарств. 

Головний критерій, який визначає категорію готелю. 

Підходи до розробки документів, які встановлюють класифікацію і порядок наступного 

проведення, які притаманні для міжнародної та вітчизняної практики. 

Комфорт – якісна характеристика номеру. Значення функціонального, екологічного та 

естетичного комфорту для внутрішнього простору готелю. Комплексність наданих послуг: 

інформаційні, комунальні, комунально-побутові, медичні, торговельні, фінансово-банківські, 

культурно-оздоровчі, туристично-екскурсійні, спортивні, рекреаційні тощо. Вимоги до 



персоналу як один із важливіших критеріїв, що визначають категорію готелю. 

Тема 9. Класифікація підприємств готельного господарства України. 

Основа класифікації готельного господарства України – міжнародна система «зірок». 

Єдині вимоги до усіх типів готелів, їх характеристика. Особливості загальних вимог до 

готельних господарств, що розташовані в рекреаційних зонах і зонах відпочинку. 

Класифікація готельних господарств з урахуванням мінімальних вимог до певної 

категорії. Категорійність номерного фонду. Характеристика основних вимог до категорії 

номеру: вища, перша, друга, третя, четверта. Порядок встановлення категорійності номеру. 

Характеристика основних вимог до готелів від ***** зіркових до * зіркових. 

Порядок проведення атестації готельного господарства. Органи, що мають право 

проведення атестації готелю, порядок їх затвердження і умови роботи. Документальне 

оформлення атестації готельного господарства і строки розгляду в постійно діючих комісіях. 

Умови переатестації в готельних господарствах України. 

Тема 10. Функціональна організація приміщень підприємств готельного господарства. 

Підприємство готельного господарства – це складний комплексний об'єкт, до якого 

входить велика кількість приміщень різного функціонального призначення. Склад і кількість 

приміщень будь-якого засобу розміщення залежить від його типу і місткості. Основне 

призначення приміщень готельного господарства. Схеми функціональної організації приміщень 

залежно від місткості: малої та великої. Розподіл приміщень готельного господарства на групи: 

житлова; адміністрації; вестибюльна; громадського призначення; господарського і складського 

призначення; культурно-масового та спортивно-рекреаційного обслуговування. 

Склад приміщень залежно від груп та їх основне призначення: приміщення житлової 

групи; приміщення адміністративної групи; приміщення вестибульної групи; приміщення 

ресторанного господарства; приміщення господарського та складського призначення; 

приміщення культурно-масового та спортивно-рекреаційного призначення. 

Тема 11. Організація приміщень житлової групи.  

Приміщення, що входять до житлової групи. Номер як окреме приміщення для 

тимчасового помешкання. Основні елементи номеру. Типи номерів: номер- апартамент, номер – 

президентський апартамент, номер-люкс, двокімнатний номер, номер-комплекс, номер-дубль 

(студіо), однокімнатний номер. Характеристика різних типів номерів: кількість житлових 

кімнат, їх призначення та обладнання, наявність санвузлу та якість його приладдя, прийоми 

розміщення меблів у номерах. Основні вимоги до організації номерного фонду. Принцип 

пропорційного розподілу загальної площі номеру між приміщеннями різного призначення. При 

проектуванні та організації номеру обов’язково враховуються просторові параметри. 

Приміщення для побутового обслуговування на поверсі. Місцезнаходження приміщень 

побутового обслуговування, їх основне призначення, обладнання. Склад приміщень: комплекс 

приміщень, що надають побутові послуги мешканцям готелю, приміщення обслуговуючого 

персоналу, приміщення для прибирального інвентарю, санвузол для персоналу. Приміщення 

для побутового обслуговування на поверхах,  а саме їх просторова організація залежно від 

кількості функціональних зон. Коридори – важливий комунікаційний вузол. Основні вимоги до 

коридорів. Хол – поверховий комунікаційний вузол, його призначення, обладнання, варіанти  

організації  холів залежно від функціонального призначення. Вітальня – призначення, 

місцезнаходження, обладнання меблями і музичними інструментами, особливості об'ємно – 

просторового рішення віталень що функціонують цілорічно. 

Тема 12. Організація нежитлових груп приміщень підприємства готельного 

господарства. 

Організація приміщень адміністрації. Основні види приміщень адміністрації 

підприємств готельного господарства, їх розташування. Блоки адміністративних приміщень за 

функціональним призначенням. Організація та планування приміщень, розташування в них 

різноманітних зон за функціональним призначенням. Використання сучасного обладнання для 

проведення нарад, зборів, неофіційних прийомів, експозицій тощо. Побутові приміщення для 

обслуговуючого персоналу, їхнє призначення, обладнання та вимоги до організації. 

Організація приміщень вестибюльної групи. Приміщення вестибюльної групи – 

головний комунікаційний і технологічний вузол підприємства готельного господарства. 

Характеристика основних функцій приміщень вестибюльної групи та їх зонування. 

Характеристика зон вертикальних і горизонтальних комунікацій. Організація і обладнання 



приміщень вестибюльної групи. 

Функції матеріального забезпечення та проведення необхідних ремонтних робіт у 

готельному господарстві приміщень господарського і складського призначення.  Їх склад. 

Приміщення і підприємства побутового обслуговування мешканців готельного 

господарства: перукарні, пункти прокату предметів культурно –побутового призначенні, 

пункти дрібного ремонту речей, приймальні пункти хімчистки і прання білизни, приміщення 

прання білизни за методом самообслуговування, медичний пункт та інші приміщення. Основне 

призначення приміщень, їх організація, обладнання та розміщення. Приміщення культурно – 

масового та спортивно – рекреаційного обслуговування. 

Склад приміщень культурно – масового обслуговування: універсальні зали і конференц – 

зали, танцювальні зали і диско – клуби; бібліотеки; більярдні; казино; кегельбани; зали ігрових 

автоматів; демонстраційні зали; туристичні клуби; відеосалони та інші приміщення що 

реалізують функції відпочинку мешканців готельного господарства. Організація і обладнання 

приміщень культурно – масового призначення. Приміщення спортивно – рекреаційного 

обслуговування в межах будівлі готельного господарства і прилеглої до нього території. 

Характеристика, організація і обладнання приміщень для проведення спортивних ігор і 

тренувань з техніки туризму, басейни з можливістю тренувального і оздоровчого плавання, 

приміщення сауни та інше. Загальні вимоги до створення зелених зон відпочинку, майданчиків 

для спортивних оздоровчих занять на повітрі. 

Тема 13. Архітектура та інтер’єр у готельному господарстві. 

Архітектурні рішення об’єктів підприємств готельного господарства: архітектура, стиль, 

ландшафтна архітектура, антропогенний ландшафт, інтер’єр. Принципи організації 

внутрішнього простору, функції та елементи інтер’єру в приміщеннях засобів розміщення. 

Інтер’єр як художня композиція. 

Основні методи створення художньої композиції, що застосовуються в створенні 

інтер’єрного простору приміщень: масштаб, тектоніка, єдність підпорядкування, 

співвідношення форм за різними характеристиками, ілюзорне сприйняття простору.  

Тема 14. Основні складові формування сучасного інтер’єру підприємств готельного 

господарства. 

Основні підходи до меблювання номерів, нежитлової групи приміщень залежно від 

планової організації зон та інтер’єру готельних номерів. При цьому слід розглянути габарити 

функціональних зон та проходів. Завдання та основні види декоративно- прикладного 

мистецтва в організації інтер’єру приміщень, силуетна композиція компонентів інтер’єру, 

композиційне поєднання форм та розмірів компонентів інтер’єру. Композиційні прийоми 

озеленення приміщень. Принципи створення композицій із зелених рослин. Особливості 

догляду за зеленими насадженнями у приміщеннях. 

Тема 15. Кольори в інтер’єрі. 

Колір та його спектральні особливості. Кольорові рішення в інтер’єрі приміщень. 

«Закони контрастів» та класифікація кольорів за їх психологічним впливом на людину. 
Аналіз впливу природного та штучного освітлення на зміну кольорового відтінку 

площини, принципу поглинання та виділення контрастних тонів. Оздоблюючи матеріали, їх 

фактурні характеристики, що впливають на візуальне сприйняття кольору. 

Тема 16. Технологія прибиральних робіт навколишньої території і вестибюльної групи 
приміщень. 

Види прибиральних робіт на навколишній території та в приміщеннях підприємств 

готельного господарства. Прибирання території готельного господарства. Основні вимоги до 

прибиральних робіт у різні періоди року: взимку, весною, літом, восени. Вимоги до утримання 

зелених насаджень. 

Технологія прибирання приміщень вестибюльної групи. Види робіт, що виконуються в 

денні і нічні години роботи готелю. Техніка виконання прибиральних робіт вестибюльної групи 

приміщень. Особливості прибирання освітлювальних приборів. 

Тема 17. Технологія прибиральних робіт у житлових групах приміщень. 

Вимоги до рівня комфорту і належного санітарно-гігієнічного стану номерного фонду, 

інших приміщень на поверсі, служб експлуатації номерного фонду. 

Складові технологічних циклів прибиральних робіт: поточне щоденне прибирання, 

проміжне прибирання, прибирання номерів після виїзду гостей, генеральне прибирання, 



ведення білизняного господарства, використання засобів для миття та чищення. 

Нормативні документи: «Правила поведінки персоналу під час проведення 

прибиральних робіт» 

Послідовність прибиральних робіт у номерах готельного господарства. Послідовність 

проведення прибиральних робіт у багатокімнатному, двокімнатному і однокімнатному номері. 

Техніка проведення прибиральних робіт у номерах. Проведення генерального прибирання. 

Догляд за паркетною підлогою, синтетичним покриттям і килимами. Прибиральні роботи у 

місцях загального користування, коридорах, холах, вітальнях, службових приміщеннях тощо. 

Прибирання і дезинфекція санітарних вузлів. Душових, саун. Контроль якості прибирання і 

утримання житлового фонду готельного господарства, забезпечення його предметами 

гостинності одноразового користування у фірмовому виконанні, предметів рекламного, 

культурно-побутового і спортивного призначення, необхідного для забезпечення високого 

рівня обслуговування в готельному господарств. 

Характеристика основних вимог до поведінки обслуговуючого персоналу при 

проведенні прибиральних робіт. Норми витрат господарчих матеріалів для виконання 

прибиральних робіт. Раціональне використання мийних і прибиральних засобів у готельному 

господарстві. Характеристика механізмів, інвентарю і матеріалів, що використовуються в 

процесі проведення прибиральних робіт. Вимоги до збереження і утримання прибирального 

інвентарю, механізмів і матеріалів. Система обліку і збереження матеріальних цінностей 

номерного фонду. Норми заміни білизни. Організація роботи з упорядкування, обліку, прання, 

вибраковки і списування білизни. 

Тема 18. Сутність послуг гостинності в готельному господарстві. 

Сутність детермінанти сфери послуг: послуга, соціально-культурні послуги, матеріальні 

послуги, нематеріальні послуги. Процес обслуговування. Модель гостинності в системі «гість – 

послуга середовище гостинності». 

Предмет, завдання та зміст організації обслуговування в готельному господарстві. 

Поняття послуги як результат безпосередньої взаємодії виконавця і споживача, а також власної 

дії виконавця щодо задоволення потреби споживача. Матеріальні і соціально- культурні 

послуги. Поняття обслуговування – діяльність виконання при безпосередньому контакті зі 

споживачем послуги. 

Характеристика етапів надання послуги і забезпечення необхідними ресурсами, 

технологічний процес виконання, контроль, випробування, прийняття, оцінка. Процес 

обслуговування. Види послуг, що надаються готельним господарством. Розширення структури 

послуг у готельному господарстві за рахунок задоволення різних потреб туристів. 

Тема 19. Технологія прийому та розміщення туристів у засобах розміщення. 
Сутність технологічного процесу виробництва готельних послуг – «прибуття – 

проживання – виїзд». Порядок оформлення туриста при прийомі в готель. Анкета прибулого в 

готель. Картка гостя – документ на право входу в готель. Картка руху ліжко- діб, що ведеться 

адміністратором. Список прибулих і мешканців на поверсі. Порядок оформлення плати за 

помешкання. Список осіб, які проживали в готелі. Варіант невикористаного авансу за 

помешкання. Касовий звіт за добу. Порядок оформлення за додаткове місце, за продовження 

перебування в номері, за переселення в інший номер. Порядок оформлення туристичних груп. 

Порядок оформлення виїзду гостя. Організація робочих місць служби прийому та розміщення з 

використанням технологічних процесів у роботі готельного господарства. 

Автоматизація процесу прийому і розміщення туристів в готелі. Система бронювання та 

резервування місць в готелях. Автоматизація робочого місця портьє: порядок поселення, вибір 

місця і номеру для помешкання, порядок бронювання і резервування місць, індивідуальне і 

групове поселення, список мешканців готелю на дату, порядок розрахунку в іноземній та 

національній валюті, кошторис надання основних та додаткових послуг, касовий звіт за добу, 

порядок пошуку мешканця готелю за прізвищем, країною, номером помешкання, формами 

оплати послуг, архівами даних. Автоматизація робочого місця касира. 

Тема 20. Організація роботи служби прийому і розміщення та обслуговування. 

Особливості організації роботи служби прийому та розміщення готельних господарств. Основні 

вимоги до організації при йому і обслуговування вітчизняних і іноземних туристів в Україні. 

Характеристика основних положень прийому гостя. Організація роботи щодо прийому та 

відправлення багажу. Організація служби бронювання і резервування місць в готелях. Порядок 



прийняття замовлень. 

Надання додаткових послуг у готельних господарствах. Організація медичної допомоги 

туристам. Відповідальність готельних господарств за збереження майна туристів. Організація 
пошуку, збереження і повернення іноземним туристам майна, що втрачене під час проживання 

в готелі. Сутність технологічних операцій. 

«Реєстрація документів», «Попередня оплата при прибутті», «Безготівковий 

розрахунок», «Надання розміщення та додаткових послуг», «Організація виїзду і розрахунок 

при виїзді». Важливим аспектом щодо засвоєння матеріалу є вивчення обслуговуючих циклів: 

«Інформаційні технології, «Визначення послідовності завантаження готелю», «Опрацювання і 

рух заявки», «Підтвердження заявки», 

«Нічний аудит». 

Тема 21. Організація обслуговування на житлових поверхах. 
Організація та підготовка поверхів до поселення мешканців. Оснащення приміщень 

житлового фонду. Система обліку отримання, руху та списування матеріальних цінностей. 

Види послуг, що надає персонал мешканцям на поверсі та технологія їх надання. 

Послуги, що надаються методом самообслуговування за допомогою автоматів тощо. 

Впровадження нових видів послуг і удосконалення технології їх надання. Якість надання 

послуг. Організація виїзду із номерів. Прийом номеру персоналом у мешканця. Порядок 

складання актів на відшкодування збитків за псування готе6льного майна і актів на забуті речі. 

Порядок збереження і повернення забутих речей мешканцями. 

Тема 22. Організація надання додаткових послуг у підприємстві готельного 

господарства. 

Побутове обслуговування мешканців готелю – невід'ємна частина готельного сервісу. 

Додаткові послуги, що надаються безкоштовно: виклик швидкої допомоги, лікаря і доставка 

ліків; користування медичною аптечкою першої допомоги; доставка в номер або вручення 

персоналом готелю особистої кореспонденції; збереження ручного багажу; збереження 

цінностей та грошей, що здаються за описом. 

Додаткові платні послуги. Організація послуг щодо прання, прасування, дрібного 

ремонту одягу та речей мешканців тощо. Порядок користування предметами культурно- 

побутового призначення і господарчого призначення в готельних господарствах. 

Організація транспортного обслуговування. Організація автотранспорту за рахунок туру, 

порядок замовлення транспорту, вимоги до  транспортних  засобів  і  водіїв. Організація 

автотранспортного обслуговування туристів залежно від класу турів. Організація 

обслуговування туристів, що подорожують на власному транспорті, укладання договору на 

прийом автотуристів, надання умов щодо обслуговування автомобілів у мотелях і кемпінгах. 

Надання готельними господарствами автомобілів напрокат. Організація автотранспортного 

господарства при готелях. Організація обслуговування автотранспортними засобами іноземних 

туристів. 

Тема 23. Організація інформаційного обслуговування в підприємстві готельного 

господарства. 

Значення інформаційного обслуговування для підвищення готельного сервісу. Поняття 

інформаційних ресурсів. Організація інформаційної служби у підприємстві готельного 

господарства: організація приміщень, комунікацій; забезпечення інформаційними матеріалами 

робочих місць працівників служби; організація розповсюдження інформаційних матеріалів 

серед гостей; система оновлення інформаційної бази. 

Характеристика інформаційних послуг: поштовий зв'язок, телетайп, телефакс, преса, 

телефонний зв'язок. Організація служби телефонного зв’язку. Засоби для прийому, передачі 

повідомлень по телефону. Правила прийому телефонних дзвінків. Складові частини 

телефонного сервісу: телефонний етикет, вміння слухати, комунікаційне уміння. 

Тема 24. Культура обслуговування в готельному господарстві. 
Суть психології обслуговування в готельному господарстві. Основні принципи 

спілкування персоналу з мешканцями готелю. Поняття культури обслуговування, норми 

поведінки людей у процесі спілкування. Основні вимоги до працівників готельного 

господарства: свідомість, дисципліна, відповідальність, професіоналізм, організованість, їх 

значення. Фактори, що впливають на результат якості обслуговування, - безпека; постійність; 

поведінка; повнота; умови; доступність; час. Естетика готельного виробництва – створення 



максимальних зручностей для мешканців і умов для праці персоналу. 

Культура поведінки працівників готелю: етикет, ввічливість, скромність, коректність, 

тактовність, манери, жести, рухи, вимоги до одягу, косметики. Культура мови; основні та 
важливі для готельної професії правила. 

Тема 25. Організація продовольчого і матеріально – технічного постачання в 

готельному господарстві. 

Завдання, зміст і основні напрями організації допоміжних служб. Завдання організації 

продовольчого і матеріально – технічного постачання в готельному господарстві. Джерела 

постачання. Порядок формування господарських зв'язків. Договори постачання товарів, їх 

зміст. Роль оптових ланок торгівлі в організації продовольчого і матеріально – технічного 

постачання. Особливості складання господарчих зв'зків у готельному господарстві різних форм 

власності в сучасних умовах. 

Система організації продовольчого постачання. Основні функції служб продовольчого 

постачання. Форми і засоби постачання товарів. Методика розрахунку потреб підприємств 

ресторанного господарства в напівфабрикатах і сировині. Планування постачання 

продовольчих товарів. Продуктовий баланс. 

Система організації матеріально – технічного постачання в готельному господарстві. 

Номенклатура предметів матеріально – технічного постачання. Нормативи матеріально – 

технічного забезпечення: норми витрат, норми оснащення, експлуатаційні норми. Розрахунок 

потреби в матеріально – технічних засобах. Аналіз продовольчого і  матеріально – технічного 

постачання за заходи зниження витрат при їх використанні. 

Тема 26. Організація складського і тарного господарства. 

Призначення і завдання що виконує складське господарство. Типи складських 

приміщень, визначення складу та площі складських приміщень. Види складських приміщень 

для збереження продовольчих товарів і матеріально – технічних засобів в готельному 

господарстві. Умови збереження і основні санітарно – гігієнічні вимоги. Організація роботи 

складської групи приміщень. Порядок прийому і видачі продовольчих товарів і матеріально – 

технічних засобів. Норми природних збитків. Шляхи зниження витрат товарів у межах норм 

природних збитків. 

Організація механізації і автоматизації вантажно – розвантажувальних робіт у 

складському господарстві. Організація тарного господарства. Склад тарного господарства. 

Класифікація тари та її характеристика. Операції з обертання тари. Особливі умови постачання 

з врахуванням відносин постачальника і споживача за видами тари і товарів. Порядок 

прийняття тари та звітність. Шляхи зниження видатків по тарі. 

Тема 27. Організація роботи обслуговуючих господарств. 

Організація експлуатації транспортних засобів для транспортування товарів. 

Класифікація транспортних засобів за призначенням, видами, належністю. Класи вантажів. 

Транспортні тарифи щодо перевезення вантажів. Розрахунок кількості транспортних засобів 

для перевезення вантажів у готельному господарстві. Шляхи підвищення ефективності 

використання транспортних засобів. 

Організація енергетичного господарства підприємства. Структура енергетичного 

господарства та його основне призначення. Класифікація паливно – енергетичних ресурсів та 

джерела їх постачання. Роботи щодо нормування і раціонального використання паливно – 

енергетичних ресурсів. 

Шляхи забезпечення економного і раціонального використання паливно – енергетичних 

ресурсів у готельному господарстві. 

Організація експлуатації матеріально – технічної бази готельного господарства. 
Матеріально – технічна база готельного господарства., її розвиток та джерела фінансування в 

сучасних умовах. Порядок проведення планово – упереджувальних ремонтів будівель і споруд 

готельного господарства. Види ремонту: поточний і капітальний, порядок їх виконання і 

джерела фінансування. Система організації технічного обслуговування і ремонту торгово – 
технологічного устаткування в готельному господарстві. 

Організація метрологічної служби. Основне завдання метрологічної служби. Вимоги 

нормативно – технічних документів Державної системи вимірів ДСВ. Організація і порядок 

проведення перевірок, ревізій і експертиз засобів виміру. Договірні відносини з метрологічними 

службами. Організація санітарної служби в готельному господарстві. Основні вимоги до 



санітарного стану приміщень, навколишньої території готельного господарства. Санітарно-

гігієнічні вимоги до персоналу готельного господарства. Договірні відносини, що укладаються з 

санітарно-епідеміологічними службами міністерства охорони здоров'я України. 

Організація роботи санітарного лікаря готельного господарства. Організація  і методи 

проведення дезінфекції, дезинсекції, дератизації в приміщеннях готельного господарства. 

Тема 28. Організація санітарно – технічного й інженерно – технічного обслуговування в 

готельному господарстві. 

Системи холодного і гарячого водопостачання і завдання їх технічної експлуатації. 

Облік витрат води і шляхи її економії. Каналізація. Вимоги до системи каналізації. 

Користування внутрішніми каналізаційними обладнаннями мешканцями готелів і персоналом. 

Опалення, Призначення і обладнання. Схеми систем опалення. Регулювання системи опалення і 

шляхи економії тепла. Вентиляція. Система вентиляції: природна, організована і 

неорганізована. Огляд і регулювання систем вентиляції. Калорифери. Приміщення і 

експлуатація кондиціювання повітря. Принципова схема кондиціювання повітря. Місцеві 

кондиціонери. 

Сміттєпроводи на підприємствах готельного господарства. Обладнання сміттєпроводу і 

його експлуатація. Пило прибирання. Обладнання систем центрального пило прибирання. 

Побутові пилососи. Підлогомийні та підлогонатиральні машини. Ліфти та екскалатори, їх 

розміщення в підприємствах готельного господарства. Експлуатація. Диспетчерське управління 

ліфтовим господарством. Засоби внутрішнього зв'зку в підприємствах готельного господарства. 

Радіофікація і телебачення, засоби пожежної і охоронної сигналізації, сигналізація служби 

прийому і розміщення, диспетчерська служба та інше. 

Тема 29. Особливості організації праці на підприємстві готельного господарства. 

Особливості організації праці в готельному господарстві. Професійно – кваліфікаційна 

структура працівників. Основні критерії визначення професійно – кваліфікаційної структури. 

Поняття «якість праці», «кваліфікація», «складність праці», 

«зміст і характер праці». 

Характеристика основних соціально – професійних груп працівників готельного 

господарства: адміністративно – управлінська, спеціалісти, працівники масових професій, 

технічні працівники. 

Групи працівників залежно від функцій що виконуються в готельному господарстві: 

адміністративно – управлінська, служба прийому та розміщення, служба обслуговування, 

служба матеріально – технічного забезпечення, технічна служба, служба ресторанного 

господарства. Форми організації праці на підприємствах, їх характеристика. 

Тема 30. Робочий час працівників підприємства готельного господарства. 

Методи вивчення робочого часу. 
Робочий час, поняття і види. Види робочого часу: нормальна тривалість, скорочена 

тривалість і неповний робочий день. Відхилення від нормального робочого часу. Особливості 

режиму робочого часу в підрозділах готельного господарства. Режим робочого часу і 

відпочинку працівників готельного господарства, режим праці адміністрації та менеджерів 

вищої ланки, обслуговуючого персоналу, спеціалістів, технічного персоналу. 

Характеристика графіків виходу на роботу працівників готельного господарства: 

лінійний, ступеневий, двобригадний, комбінований, вахтовий та ін. Особливості режиму 

робочого часу і відпочинку груп працівників залежно від функцій що виконуються. 

Метод безпосередніх замірів та їх характеристика. Метод миттєвих спостережень: 

фотографія робочого часу, хронометраж, фотохронометраж. Характеристика індивідуальних, 

групових або бригадних спостережень. Спостереження і реєстрація: маршрутні та візуальні. 

Етапи проведення спостережень: підготовка до спостереження, його проведення, обробка 

результатів та їх аналіз, підсумки спостережень. Методика і техніка проведення фотографії 

робочого часу та його документальне оформлення. 

Фактичний і проектний баланс затрат робочого часу і основні його складові частини. 

Розрахунок коефіцієнтів використання часу, втрат робочого часу, зростання продуктивності 

праці. Розробка норм часу за його структурою. Розрахунок норм часу, норм виробки. Норми 

праці, що використовуються в готельному господарстві. Розрахунок чисельності працюючих на 

підставі норм праці. Організація роботи щодо нормування праці в готельних господарствах. 

Зміст роботи щодо нормування праці, Науково-дослідна робота щодо вивчення витрат робочого 



часу. Показники стану нормування. Ступінь виконання норм виробки. Умови встановлення 

нових норм і перегляд діючих. Шляхи удосконалення нормування праці в готельному 

господарстві. 

Тема 31. Раціональна організація праці робітників підприємства готельного 

господарства. 

Раціональна організація праці – суть, завдання. Система Тейлора – зразок 

капіталістичної раціоналізації праці. Основні групи завдань що вирішує наукова організація 

праці. Основні напрями наукової організації праці в готельному господарстві. Робоче місце – 

зона трудових дій виконавця або групи виконавців. Принципи організації робочих місць. 

Характеристика оптимальних умов для виконання трудового процесу: впровадження засобів 

механізації і автоматизації, створення і дотримання сприятливого мікроклімату: температура, 

вологість, повітрообмін, освітлення, нормалізація складу повітряного середовища. Естетика 

праці. Організація роботи щодо впровадження раціональних форм організації праці на 

підприємствах ресторанного господарства. 

Структура робочого часу. Зміст, завдання і роль нормування праці в готельному 

господарстві. Поняття ступеня праці, норми праці, нормування праці. Система норм праці: 

норма часу, трудомісткість операцій, норма виробки, норма обслуговування, норма чисельності, 

норма управління. Основні завдання що вирішуються нормуванням праці в готельному 

господарстві. Принципи нормування праці: комплексність, динамічність, рівна напруженість, 

загальність, демократичність. Особливості нормування праці в готельному господарстві. 

Класифікація затрат робочого часу і характеристика його складових частин. Нормовані і 

ненормовані затрати робочого часу. Види норм праці та їх класифікація. Норма часу як 

основний вид норм праці. Норма виробки та її взаємозв'язок з нормою часу. Норми часу 

обслуговування, чисельності, управління. Порядок розрахунку всіх видів норм праці. 

Класифікація норм праці залежно від обсягу і складу робіт, форм організації праці, сфери 

застосування і строку дії. Методи встановлення норм праці. 

 

 

ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

Тема 1. Основи органiзацiї роботи закладiв ресторанного господарства Пiдприємство - 

основна ланка галузi з постачання послуг. Органiзацiя надання послуг як сфера комерцiйної  

дiяльностi   закладiв ресторанного господарства. 3агальнi особливостi ринку послуг. 

Основні поняття та визначення у сферi послуг (послуга, надання послуги, постачальник 

послуги, виконавець послуги, споживач послуги, група однорiдних послуг, пiдгрупа однорiдних 

послуг, вид послуг та iн.). 

Класифiкацiя послуг згiдно з ДСГУ 3279-95 «Стандартизaцiя послуг, Основні 

положення». 

3агальнi вимоги до послуг та обслуговування. 

Класифiкацiя послуг за основними ознаками: за сферою обслуговування, призначенням, 

формою надання послуги, видом дiяльностi, обۥєктом обслуговування, субۥєктом 

обслуговування. 

Сутнiсть, форми i функцiї конкуренцiї на ринку послуг. Конкурентна стратегiя закладів 

ресторанного господарства на ринку послуг. 

Класифiкацiя закладiв ресторанного господарства згiдно ДСТУ 42812004. 3агальнi 

вимоги до закладiв ресторанного господарства. Характеристика 

структурно-функцiональних параметрiв закладiв ресторанного господарства. 

Характеристика типiв та класiв закладiв ресторанного господарства. Характеристика 
основних типiв заклaдiв ресторанного господарства: ресторан, 

ресторан, бар, кафе, кавۥярня, кафе-бар, чайний салон, кафетерiй, закусочна, бар, нiчний 

клуб, пивна зала, їдальня, буфет, їх виробнича структура, асортимент продукцiї, форми 

обслуговування. 

Характеристика заготiвельних пiдприємств: фабрики-заготiвельної, фабрики- кухнi, 
домової кухні, спецiалiзованих цехiв. 

Рацiональне розмiщення мережi закладiв ресторанного господарства. принципи 

формування мережi, її показники. Критерiї планування вiдкриття нових закладiв ресторанного 

господарства. 



Основнi правила роботи закладiв ресторанного господарства. 
Основні вимоги щодо роботи субۥєктів господарської дiяльностi (закладів пiдприємств) 

ycix форм власностi, що здiйснюють дiяльнiсть на територiї України  у сферi ресторанного 

господарства. Статут пiдприємства, його структура. Вимоги до органiзацiї виробництва та 

продажу продукцiї. Контроль за роботою субۥєктiв господарської дiяльностi. Характеристика 

виробничо-торговельної структури заклaдiв ресторанного господарства. Фактори, якi 

впливають на їх формування. Функцiї, якi виконують заклади ресторанного господарства. 

Класифiкацiя виробничої структури закладiв ресторанного господарства. Особливостi 

створення виробничо-торговельної структури заготiвельних та доготiвельних пiдприємств. 

Моделювання виробничо- торговельної структури заклaдiв ресторанного господарства з метою 

одержання оптимального процесу трансформацiї сировини та напiвфабрикатiв у готову 

продукцію. 

Тема 2. Органiзацiя постачання закладiв ресторанного тосподарства 

Основні принципи та особливостi органiзацiії постачання закладiв ресторанного 

господарства в сучасних умовах. Джерела, види та форми постачання. 

Органiзацiя продовольчого постачання закладiв ресторанного господарства: функцiї 

служби продовольчого постачання, характеристика транзитної та складської форм поставок 

сировини та продовольчих товарів, централiзованого та децентралiзованого способiв доставки 

товарів, кiльцевого та маятниковогомаршрутiв завезення товарів. 

Критерiї вибору постачальникiв в аспектi закупiвельної логiстики. Органiзацiя 

договiрних взаємовiдносин iз постачальниками. Моделювання умов укладання угод iз закупiвлi 

товарних pecypciв. Органiзацiя вхiдного контрото якостi товарів та продовольчої сировини 

згiдно СанПiН 42-123-5777-91. 

Органiзацiя матерiально-технiчного забезпечення. Форми постачання та вибір 

постачальникiв. Номенклатура предметiв матерiально-технiчного оснащення. Нормми та 

методи визначення потреби в предметах матерiально-технiчного призначення. 

Шляхи пiдвищення ефективностi використання матерiально-технiчної бази закладiв 

ресторанного господарства. 
Органiзацiя паливно-енергетичного постачання та енергетичного господарства закладiв 

ресторанного господарства.  

Логiстичний пiдхiд до управлiння матерiальними потоками удосконалення органiзацiї 

постачання в галузi. 

Тема 3. Органiзацiя роботи складського, тарного та транспортного господарств 
Органiзацiя роботи складського господарства. Основнi фyнкцiї та призначення 

складського господарства. Склад як елемент логiстичної системи. Види та характеристика 

складських примiщень, обладнання та тара, що в них застосовуються. Органiзацiя складських 

процесiв з елементами логiстики. Площi та принципи розмiщення складських примiщень. 

Правила приймання та вiдпyскання товарів. Шляхи удосконалення органiзації складського 

господарства. 

Органiзацiя тарного господарства. Значення тари та її роль в органiзацiї  товароруху. 

Класифiкацiя тари. Ефективнiсть рацiональної органiзацiї тарного господарства закладiв 

ресторанного господарсгва. 

Органiзацiя транспортно-експедицiйних операцiй та транспортного господарства. Види 

транспорту, якi використовуються для постачання закладiв ресторанного господарства 

продовольчими товарами та засобами матерiально- технiчного призначення. Оптимiзацiя 

маршрутiв доставки товарів. Шляхи пiдвищення ефективностi використання транспортних 

засобiв у ресторанному господарствi. 

Тема 4. Основи органiзацiї виробництва продукції у закладах ресторанного 

господарства 

Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного господарства. 

Структура виробничого процесу. Поняття виробничого процесу. Характеристика основних 

елементiв виробничого процесу: процесу працi, предметiв та засобiв працi. Класифiкацiя 

виробничих процесiв. Класифiкацiя виробничих процесiв: за призначенням, перебiгом у часi та 

ступеню автоматизацiї. Основні, допомiжнi та обслуговуючі процеси. Поняття та 

характеристика технологічного процесу. Операцiя як основна структурна одиниця виробничого 

процесу. Основиi та допомiжнi операцiї. Основнi принципи органiзацiї виробництва у закладах 



ресторанного господарства. Особливостi їх застосування в сучасних умовах. 

Рацiональна органiзацiя виробничого процесу в просторi та часi. Принципи рацiональної 

органiзацiї виробничого процесу: спецiалiзацiя, пропорцiйнiсть, паралельнiсть, прямоточнiсть, 

безперервнiсть, ритмiчнiсть, автоматичнiсть, гнучкiсть, гомеостатичнiсть, їx характеристика та 

основні показники. 

Типи виробництва, їх оргaнiзaцiйно-економiчна харaктеристика. Понятгя типу 

виробництва. Характеристика типiв виробництва: одиничного, серiйного, масового, дослiдного. 

Характеристика робочих мiсць виробництв рiзних типiв. Кiлькiсна характеристика виробничих 

пiдроздiлiв пiдприємства - рiвень спецiалiзацiї робочих мiсць. 

Вплив типу виробництва на його органiзацiйно-технiчну побудову й ефективнiсть. 

Передумови пiдвищення ефективностi виробництва. 

Органiзацiя дiльниць, вiддiлень, окремих робочих мicць. 

Органiзацiйнi основи оперативного планування виробництва у закладах ресторанного 

господарства. Цiлi, завдання, функцiї та напрямки оперативного планування виробництва, його 

органiзацiйнi особливостi. Нормативна база оперативного планування виробництва. 

Виробннча програма закладу ресторанного господарства. Значення та склад виробничої 

програми пiдприємства. Технiко-економiчне обrрунтування виробничої програми. Принципи 

формування виробничої програми для закладiв ресторанного господарства рiзних типiв. 

Розробка наряду-замовлення, планового меню, плану- меню, їх характеристика. Фактори, що 

враховуються при складаннi виробничої програми закладiв ресторанного господарства Види 

меню та їх характеристика. Оптимiзацiя меню як складова стратегiчного планування дiяльностi 

закладiв ресторанного господарства. Фактори, що впливають на складання мешо. 

Основи організації виробничих цехів. Загальна характеристика виробничих цехів 

заготівельних, доготівельних, спеціалізованих. Основні принципи та вимоги до організації 

роботи цехів та допоміжних служб закладiв ресторанного господарства. 

Організацiя роботи цеху з виробництва напiвфабрикатiв з мۥяса. Асортимент 

напiвфабрикатiв якi виробляються у цеху. Органiзацiя технологiчного процесу виробництва 

напiвфабрикатiв iз мۥяса. Технологiчнi лінії та дiльницi, органiзацiя робочих мiсць у цеху, їх 

оснащення обладнанням та iнвентapeм. Контроль якостi напiвфабрикатiв, що виробляються. 

Шляхи удосконалення органiзацiї роботи цеху з виробництва напiвфабрикатiв з мۥяса. 

Органiзацiя роботи цеху з виробництва напiвфабрикатiв з птицi. Асортимент 

напiвфабрикатiв якi виробляються у цеху. Органiзацiя технологiчного процесу обробки птицi та 

виробництва напiвфабрикатiв iз неї, технологiчнi лiнії та дiльницi. Органiзацiя робочих мicць у 

цеху з виробництва напiвфабрикатiв з птицi, їx оснащення обладнанням та iнвeнтapeм. 

Контроль якостi напiвфабрикатiв, що виробляються. Шляхи удосконалення органiзацiї роботи 

цеху з виробництва напiвфабрикатiв з птицi. 

Органiзацiя роботи цеху з виробництва напiвфабрикатiв з овочiв. Асортимент 

напiвфабрикатiв якi виробляються в цеху. Органiзацiя технологiчного процесу виробництва 

напівфабрикатiв з овочiв. Технологiчнi лiнiї та дiлъницi, органiзацiя робочих місць в овочевому 

цеху, їх оснащення обладнанням та iнвентарем. 

Контроль якостi напiвфабрикатiв, що виробляються. шляхи удосконалення органiзацiї 

роботи цеху з виробництва напiвфабрикатiв з овочiв. 

Органiзацiя роботи цеху з виробництва напiвфабрикатiв з гiдробiонтiв. Асортимент 

напiвфабрикатiв, якi виробляються в цеху. Органiзацiя технологiчного процесу виробництва 

напiвфабрикатiв з риби. Особливостi обробки нерибних продуктiв моря. Технологiчнi лiнiї та 

дiльницi, що видiляються в цеху. Органiзацiя робочих мiсць у цеху, їх оснащення обладнанням 

та iнвентарем. Контроль чкості напiвфабрикатiв, що виробляються. Шляхи удосконалення 

органiзацiї роботи цеху з виробництва напiвфабрикатiв з гiдробiонтiв. 

Органiзацiя роботи гарячого цеху. Принципи розмiщення примiщення гарячого цеху та 

рацiонального розмiщення обладнання в ньому. Призначення гарячого цеху та асортимент 

продукції, що виготовляеться в ньому. Вiддiлення, що видiляються в гарячому цеху. 

Органiзацiя робочих мiсць, їх оснащення обладнанням та iнвентарем залежно вiд типу та 

потужностi закладу ресторанного господарства. Контроль якостi продукції, що виготовляеться. 

Шляхи удосконалення органiзацiї роботи гарячого цеху. 

Органiзацiя роботи холодного цеху. Принципи розмiщення приміщення холодного цеху 

та рацiонального розмiщення обладнання в ньому. Призначення холодного цеху та асортимент 



продукцiї, що виготовляеться в ньому. Технологiчнi дiльницi, що видiляються в холодному цеху 

залежно вiд типу та потужностi закладу ресторанного господарства. Органiзацiя робочих мiсць, 

їx оснащення обладнанням та iнвентарем. Санітарно-гігієнічні вимоги до органiзацiї 

виробничого процесу - холодному цеху. Контроль якостi продукцiї, що виготовляється. Шляхи 

удосконаленняорганiзацiї роботи холодного цеху. 

Органiзацiя роботи спецiалiзованих цехiв. Асортимент та потужнiсть кулiнарних цехiв. 

Призначення кулiнарного цеху, асортимент продукцiї, що виготовляється в ньому. Принципи 
розробки виробничоїl програми цеху. Схема органiзацiї виробничих процесiв у кулiнарному 

цеху. Вiддiлення та виробничi примiщення, що видiляються в кулiнарному цеху. Тсхнологiчнi 

лiнiї та дiльницi кулiнарного цеху, принципи їх органiзацiї. Органiзацiя робочих мiсць, їх 

оснащення обладнанням та iнвентарем. Шляхи удосконалення органiзацiї роботи кулiнарного 

цеxy. 

Органiзацiя роботи кондитерського цеху. Асортимент та потужнiсть кондитерських 

цехiв. Особливостi виробництва кондитерських виробiв у ресторанному господарствi. 

Принципи розробки виробничої програми цеху. Принципи рацiонального розмiщення 

примiщень кондитерських цехiв рiзної потужностi. Технологiчна схема органiзацiї процесу 

виробництва кондитерських виробiв. Вiддiлення та виробничi примiщення, що видiляються в 

цеху. Лiнiї та дiльницi цеха, їх оснащення обладнанням та iнвентарем. Контроль якостi 

сировини та готових кондитерських виробiв. Органiзацiя працi кондитерiв у цехах. Особливостi 

додержання caнiтapнoro режиму виробництва кондитерських виробiв. 

Органiзацiя роботи борошняного цеху. Асортимент та потужнiсть борошняних цехiв. 

Призначення та асортимент продукцiї борошняного цеху. Характеристика виробничих та 

технологiчних процесiв, якi вiдбуваються в цеху. Моделювання рацiональної органiзацiї 

робочих мiсць у цеху. 

Органiзацiя роботи допомiжних примiщень. Органiзацiя роботи хлiборiзки. 

Вимоги до примiщення, що призначене для нарiзання хлiбу. Органiзацiя робочого мiсця 

працiвника, який нарiзає хлiб. 

Органiзацiя роботи мийної кухонного посуду. Вимоги до примiщення, що призначене 

для миття кухонного посуду. Вимоги до умов працi у мийних кухонного посуду.  

Тема 5. Основи технологiчного процесу обслуговування споживачiв у закладах 

ресторанного господарства 

Основні поняття: процес обслуговування, умови обслуговування. Системний пiдхiд до 

процесу обслуговування у закладах ресторанного господарства. 

Основнi види обслуговування: 

- реалiзацiя продукцiї в закладах ресторанного господарства; 

- доставка та реалiзацiя продукцiї за мiсцем роботи, навчання, пiд час проведення 

спортивних заходiв, у мiсцях вiдпочинку, у вагонах потягiв тощо; 

- продаж продукції власного виробництва для споживання вдома через магазини 
кулінарії. 

Класифi:кацiя методiв обслуговування споживачiв у закладах ресторанного 

господарства: обслуговування офiцiантами, самообслуговування, комбiнований метод. 

Класифiкацiя форм самообслуговування та їx характеристика. Структура процесу 

самообслvговvвання. 

Класифiкацiя форм обслуговування офiцiантами та їх характеристика. 

Структура процесу обслуговування офiцiантами. 

Змiшанi форми обслуговування споживачiв та сфери їх застосування. 
Вимоги до органiзацiї обслуговування споживачiв згiдно з «Правилами роботи закладiв 

(пiдприємств) громадського харчування» (Наказ Miнicтepcтвa економiки та з питань 

€вропейської iнтеграцiї України вiд 27.07.2002 №219). 

Значення вивчення попиту споживачiв у процесi стратегiчного планування дiяльностi 

закладiв ресторанного господарства. Сутність i особливостi попиту на послуги закладiв 

ресторанного господарства рiзни типiв. Методи вивчення попиту споживачiв: анкетне 

опитування, iнтepвۥю, облiк продажу страв за допомогою ПЕОМ тощо. Порядок розробки 

анкети. 

Рекламнi засоби, якi використовуються в закладах ресторанного господарства. 

Рекламне просування закладiв ресторанного господарства на ринок послуг. 



Тема 6. Характеристика матерiально-технiчної бази для органiзацiї обслуговування 

споживачiв у закладах ресторанного господарства 

Характеристика споруд, будівель, в яких розташовані заклади ресторанного 

господарства. Екстерۥєр пiдприємства, як елемент рекламних засобiв. 

Iнтерۥєр як елемент внутрiшньої реклами. Вимоги до оформлення iнтерۥєру у закладах 

ресторанного господарства рiзних типiв i класiв. Сучаснi види та тенденцiї розвитку iнтерۥєру 

закладiв ресторанного господарства. Види елементiв дизайну iнтерۥєру примiщень: дизайн свiтла 

в iнтерۥєрі, фiтодизайн, аквадизайн, використання елементiв флористики в дизайнi iнтерۥєру, 

тощо. Вимоги до стану комфортностi в примiщеннях: дотримання температурного режиму, 

вентиляцiї, caнітарного стану. 

Характеристика торгiвельних примiщень: вестибюль, аванзала, банкетна зала, cepвic-бар 

(буфет), мийна столового посуду, сервiзна. 

Характеристика предмeтiв матерiально-технiчного забезпечення. Обладнання 

торгiвельних залiв. Характеристика столiв: ресторанних, банкетних, фуршетних, 

пiдсобних;сервантiв, стільців тощо. 

Класифiкацiя столового посуду за видом матерiалу, за функцiональним призначенням, за 

застосуванням. Характеристика та призначення порцелянового та фаянсового посуду. Стильове 

рiзноманiття порцелянового посуду. Характеристика керамiчного посуду. Призначення посуду: 

утилiтарне та декоративне. Гончарний та майолiковий по суд. 

Характеристика металевого посуду та приборiв. Посуд з фольгокартону. Сфера 

застосування металевого посуду та посуду з фольгокартону. 

Характеристика та призначення скляного посуду. 
Характеристика i призначення посуду та приборiв iз полiмерних матерiалiв. 

Характеристика та призначення посуду з дерева, паперу тощо. 

Характеристика та призначення столової бiлизни: Скатертини, серветки, ручники, 
рушники. 

Тема 7. Органiзацiя та моделювання процесу повсякденного обслуговування рiзних 

контингентiв споживачiв в закладах ресторанного господарства 

Характеристика меню. Призначення та принципи його складання. Види :меню, їх 

оформлення. Характеристика прейскуранту, винної та коктейльної картки. 

Клiнiнговi технологiї пiдготовки торгових примiщень до обслуговування споживачiв, їх 

санiтарно-гiгiєнiчна спрямованiсть. Особливостi пiдготовки до обслуговування посуду, 

приборiв та столової бiлизни. 

Попереднє сервiрування столу. Особливостi попереднього сервiрування столу до 

снiданку, обiду, вечерi. 

Технологiчний процес обслуговування споживачiв у peстopaнi. Способи подання страв 

та закусок: в обнос, з використанням пiдсобного столу, в стiл. 

Правила подання страв та напоїв: послiдовнiсть подання, температурний режим, 

вiдповiдний посуд, прибори тощо. 

Особливостi подавання буфетної продукцiї. 
Правила вибору та тexнiкa подавання алкогольних та безалкогольних напоїв до закусок 

та страв. 

Правила подання холодних страв та закусок, гарячих закусок. Асортимент продукцiї.  

Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 

Особливостi подання супiв. Асортимент продкції та температурний режим подання. 

Посуд, що застосовується при цьому. 
Особливостi подання других страв. Асортимент продукцiї. Тeмпературний режим 

подання. Посуд, що застосовується при цьому. 
Правила подання солодких страв та напоїв власного виробництва. Асортимент продукцiї. 

Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 

Правила подання холодних та гарячих солодких страв. Асортимент продукцiї. 

Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. 

Правила подання холодних та гарячих напоїв. Асортимент продукцiї. 

Температурний режим подання. Посуд, що застосовується при цьому. Texнiкa подання 

напоїв до столу. 

Правила прибирання використаного посуду та розрахунку зi споживачами. Основнi 



принципи моделювання процесу обслуговування споживачiв. 

Обслуговування споживачiв у їдальнях: структура примiщень для обслуговування 

споживачів. 

Призначення, розмiщення та класифiкацiя лiнiй роздачi. Характеристика та особливостi 

функцiонування лiнiй роздачi у закладах ресторанногогосподарства з самообслуговуванням. 

Лiнiї роздачi: механiзованi, немеханiзованi, автоматизованi тощо. Вимоги до органiзацiї 

робочих мiсць на лiнiях роздачi. 

Обслуговування споживачiв у кафе, закусочних. Органiзацiя роботи буфетiв. Органiзацiя 

роботи барiв, їх класифiкацiя. Органiзацiя робочого мiсця бармена. 

Тема 8. Органiзацiя та моделювання процесу повсякденного обслуговування певного 

контингенту споживачiв у закладах ресторанного господарства 

Органiзацiя обслуговування згрупованого контингенту споживачiв за мiсцем роботи. 

Класифiкaцiя промислового виробництва, де працюють згрупованi контингенти споживачiв: 

перервне, безперервне, потокове. Особливостi формування вхiдного потоку споживачiв у 

закладах ресторанногогосподарства за даних видiв промислових виробництв. 

Типи закладiв ресторанного господарства за місцем роботи. Рекомендованi форми 

обслуговування споживачів у закладах ресторанного гослодарства за мiсцем роботи. 

Моделювання процесу обслуговування споживачів. 

Органiзацiя обслутовування розгрупованого контингенту споживачiв. Основні приндипи 

органiзацiї обслуговування. Органiзацiя харчування будiвелъникiв у мiськiй та позамiськiй зонi.  

Особливостi органiзацiї харчування шахтарiв. 
Особливостi органiзацiї харчування студентiв. Типи  закпадiв ресторанного господарства 

за мiсцем навчання. Рекомендованi форми обслуговування споживачiв. Характеристика 

торгово-технологiчного устаткування,  лiнiй роздачi. Органiзацiя пiльгового та дiетичного 

харчування, органiзацiя харчування студентiв при гуртожитках. Особливостi органiзацiї 

харчування школярiв за мiсцем навчання. Режим харчування. Методи обслуговування, якi 

використовуються пiд час харчування школярiв. 

Органiзацiя дієтичного харчування. 

Органiзацiя харчування учнiв тexнiкyмiв i ПТУ за мiсцем навчання. Типи закладiв 

ресторанного господарства. Рекомендованi форми обслуговування. 

Моделювання процесу обслуговування споживачiв у закладах ресторанного 

господарства за місцем навчання. 

Особливостi органiзацiї харчування: споживачiв у закладах лiкувально- оздоровчого 

вiдпочинку: санаторiях, пансiонатах, базах вiдпочинку. Типи закладiв ресторанного 

господарства за мiсцем вiдпочинку. Рекомендованi форми обслуговування споживачiв. 

Організацiя обслуговування споживачiв на залiзничному транспортi. Організацiя 

обслутовування споживачiв в аеропортах, на борту лiтака. Особливостi органiзацiї 

обслуговування пасажирiв водного транспорту. 

Тема 9. Спецiальнi форми обслуговування, якi використовуються в закладах 

ресторанного господарства 

Органiзацiя проведення банкетiв та прийомiв. Класифiкацiя бенкетiв та прийомiв. 

Органiзацiя пiдготовчої роботи до проведення банкетi . Розробка плану проведення банкетiв з 

використанням методу сітковогo планування та управлiння (СПУ). 

Органiзацiя обслуговування бенкетiв за столом. Орнaнiзaцiя проведення бенкету за 

столом з повним обслуговуванням офiцiантами. Характеристика меню. Особливостi сервування 

столу. Складання схеми розмiщення гостей за столом. Органiзацiя обслуговування споживачiв 

пiд час бенкету. 

Особливостi органiзацiї проведення офiцiйного бенкету-прийому за протоколом. Види 

прийомiв: бенкет-дiловий снiданок, фуршет; коктейль, «келих вина», «келих шампанського», 

обiд, вечеря. Характеристика меню. Пiдroтовка примiщення до обслуговування та вибiр 

вapiaнтa розмiщення меблiв у зaлi. Складання схеми розмiщення гостей за столами. 

Особливостi сервiрування бенкетних столiв. 

Органiзацiя обслуговування споживачiв на бенкетi-прийомi. 
Органiзацiя проведення банкету за столом з частковим обслуговуванням офiцiантами. 

Характеристика меню. Особливості сервiрування столу. Оргaнiзaцiя 

обслуговування..споживачiв пiд час проведення бенкету. 



Органiзацiя обслуговування бенкетiв групи фуршет. Особливостi проведення бенкету 

фурщет. Характеристика меню. Варiанти сервiрування столiв склом. Особливостi органiзацiї 

обслуговування споживачiв пiд час бенкету. 

Органiзaцiя проведення банкету-коктейль. Характеристика меню. Оргaнiзацiя 

пiдготовчої роботи для проведення бенкету. Особливостi обслуговування споживачiв пiд час 

бенкету. Характеристика комбiнованих бенкeтiв. 

Особливостi проведення бенкету-партi, коктейль-фуршет, фуршет-десерт, фуршет- 

буфет. Органiзацiя обслуговування споживачів за типом «шведського столу» або 

«шедсъкої лiнiї». Acopтимент страв та напоїв, їх пiдготовка та зберiгання на «шведськiй 

лiнiї». Конструктивнi особливостi устаткування «шведської лiнiї» у закладах ресторанного 

господарства. 

Особливостi проведення бенкету за типом «шведського столу». Оргaнiзaцiя проведення 

бенкету-чай, бенкету-кава. Характеристика меню. 

Особливостi сервiрування столу. Органiзацiя обслуговування споживачiв пiд час 

бенкету. 

Особливостi обслуговування тематичних заходiв. Органiзaцiя обслуговування весiльних 

бенкетiв. Особливостi меню i сервiрування столу. 

Кейтерiнг як складова бiзнесу в ресторанному господарствi. Аналiз ринку кейтерiнrових 

послуг. Види кейтерiнгу та їх характеристика. Вимоги до устаткування, iнентарю, предметiв 

матерiально-технiчного забезпечення, що використовуються пiд час органiзацiї кейтерiнгової 

дiяльностi. Вимоги до обслуговуючого персоналу. Пiдготовку до надання послуг з кейтерiнгу 

сплановано за допомогою методу сіткового планування та управлiння (СПУ). 

Особливостi органiзацii обслуговування учасникiв конференцiй, презентацiй, нарад. 

Класифiкацiя контингентiв споживачiв залежно вiд терміну проведення вiдповiднх заходів. 

Принципи складання меню для учасникiв заходiв. Особливостi сервiрування столу. 

Особливостi обслуговування i харчування учасникiв заходiв за мiсцем проведення нарад та 

мiсцем їх тимчасового мешкання. 

Особливостi обслуговування споживачiв у мiсцях вiдпочинку. Вимоги до ассортименту 

продукцiї, реалiзацiї обслуговування споживачiв. 

Органiзацiя обслуговування споживачiв пiд час проведення спортивних змагань. 

Стацiонарнi та виїзнi заклади. Вимоги до асортименту страв, устаткування. 
Органiзацiя харчування споживачiв у виставкових комплексах, пiд час проведення 

фестивалiв, конкypciв тощо. 

Оргaнiзацiя обслуговування туристiв в закладах ресторанного господарства. Основні 

напрямки розвитку туристичної iндустрiї. Нацiональнi традицiї в харчуваннi туристiв з Польщi, 

У горщини, Болгарiї, Францiї, Нiмеччини, Iталiї тощо. 

Типи закпадiв ресторанного господарства при готелях. 
Особливостi органiзацiї харчування туристiв. Прогресивнi методи обслуговування 

туристiв у закладах ресторанного господарства. Обслуговування туриcтiв в закладах 

ресторанного господарства за типом «шведський стiл». Особливостi обслуговування 

споживачів в номерах. 

Тема 10. Рацiональна органiзацiя працi у закладах ресторанного господарства Значення 

рацiональної органiзації працi. Змiст рацiональної органiзацiї працi. Основнi напрямки 

рацiональної органiзацiї працi. Наукова органiзацiя працi як головний факторзабезпечення 

раціональної організації працi. Основнi групи завдань наукової організації працi: 

економiчнi,.психофiзiологiчнi та соцiальнi. Основнi напрямки наукової органiзацiї працi. 

Форми розподiлу та кооперацiї працi. Поняття та основнi види розподiлу та кооперацiї 

працi. Види розподiлу працi: загальний, частковий, одиничний. Запровадження рацiональних 

форм розподiлу та кооперацiї працi. Cyтнiсть технологiчного, функцiонального та професiйно-

квалiфiкацiйного розподiлу працi та напрямки їх вдосконалення. 

Види кооперацiї працi: мiжцеховий, внутрiшньо-цеховий, внутрiшньо- дiльничний, 

внyтрiшньо-бригадний. Фактори, що впливають. на розподiл та кооперацiю працi. 

Удосконалення форм розподiлу та кооперацii: працi. Hовi форми органiзацiї працi. 

Удосконалення органiзацiї та обслуговування робочих мiсць. 

Пiдвищення ефективностi працi виробничого персоналу у закладах ресторанного 

господарства. Удосконалення органiзацiї пiдбору, пiдготовки та пiдвищення квалiфiкацiї кадрiв 



Принципи управлiння персоналом. Кадрове планування. 

Рацiоналiзацiя виробничого процесу. Характеристика режимiв працi та вiдпочинку у 

закладах ресторанного господарства. Поняття режиму працi та вiдпочинку. 

Органiзацiйно-правовi основи режимiв працi та вiдпочинку у закладах ресторанного 

господарства. 

Правова основа режимiв працi та вiдпочинку у закладах  ресторанцого господарства. 

Характеристика основних. показникiв тривалостi робочого часу, якi встановленi законодавстом 

про працю. 

Графiки виходу на роботу персоналу закладiв ресторанного господарства - лiнiйний, 

стрiчковий (ступiнчатий), двох-бригадний, пiдсумований облiк робочого часу, ко:мбiнований. 

їх характеристика та основнi принципи складання. 

Моделювання рацiональних режимiв працi та вiдпочинку. Рацiоналiзацiя режимiв працi 

та вiдпочинку у закладах ресторанного господарства. Санiтарно- гiгiєнiчнi, психофiзiологiчнi та 

соцiальнi фактори умов працi на робочому мiсцi згiдно СанПiН 42-123-5777-91. Основні 

напрямки полiпшення умов працi. 

Нормування прaцi в ресторанному господарствi. Сутніcть, фyнкцiї та принципи 

нормування працi в ресторанному господарствi. Завдання, змiст та значения нормування працi в 

ресторанному господарстві. Загальнi поняття про систему норм працi, що використовується на 

пiдприємствах. Види норм працi та їх класифiкацiя: норма часу, норма виробiтку, норма 

обслуговування, норма чисельностi, норми керованості, норми працi. 

Принципи, якi покладенi в основу нормування прaцi. Методи нормyвання прaцi 

анaлiтичнi та cyмapнi, їx. характеристика та принципи застосовування у зaкладах ресторанного 

господарства. 

Класифiкацiя витрат робочого часу. Склад та характеристика робочого часу - часу 

роботи та часу перерв. Призначення, змiст, iндексацiя, особливостi видiв витрат  робочого часу. 

Характеристика регламентованих та нерегламентовапих перерв. Поняття нормованих та не 

нормованих витрат робочого часу. 

Методи дослiдження трудових процесiв та витрат. робочого часу. Дослiдження трудових 

процесiв методом фотографiї робочого часу. 

Поняття та мета проведення фотографiї робочого часу. Рiзновиди фотографiї робочого 

часу: виконавця, використання обладнання, виробничого процесу. 

Характеристика рiзновидiв фотографії робочого часу залежно вiд обۥєкта спостережень та 

форм органiзацiї працi на робочих мiсцях: iндивiдуальна, групова (бригадна), маршрутна та 

самофотографiя. 

Методи безпосереднiх вимiрювань часу та моментних спостережень. Етапи та методика 

проведення фотографії робочого часу. Порядок складання фактичного та нормативного 

(проектованого) балансiв рабочого часу. Анaлiз результатiв спостережень фотографії робочого 

часу, Розрахунок основних показникiв ефективностi використання рабочого часу. Дослiдження 

трудових процесiв методом хронометражу та фотохронометражу. Поняття та мета проведення 

хронометражу. Характеристика методiв та основних етапiв здiйснення хронометражу. 

Методика та технікa проведення хронометражу. Обробка та аналiз хронометражних 

спостережень. 

Поняття та мета проведення фотохронометражу. 

Шляхи удосконалення нормування працi в закладах ресторанного господарства. Шляхи 

визначення зростання продуктивностi працi та рiвня пiдвищення ефективності використання 

робочого часу. Органiзацiйно-технiчнi заходи щодо полiпшення використання робочого часу та 

рацiоналiзацiї органiзацiї працi. 

 

 

ОРГАНІЗАЦІЯ АНІМАЦІЙНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ 

Тема 1: Анімація як складова туристичної діяльності 
Дозвілля як соціальний феномен. Структура дозвілля. Суть поняття “анімація”, її 

завдання і функції. Типологія та класифікація анімації в туризмі. 

Поняття «рекреаційна анімація». Анімаційні туристські маршрути. Значення 

туристської анімації 

Тема 2: Історичні передумови розвитку анімаційних форм дозвілля 



Зародження анімації в давні часи. Організація дозвілля в Давній Греції. 

Організація дозвілля в Стародавньому Римі. Організація дозвілля у Середньовіччі.  

Організація дозвілля на Русі від стародавніх часів до наших днів. Організація 

дозвілля в Давньому Єгипті. 

Тема 3: Організація анімаційних послуг в готелях і туристичних комплексах 

Організація діяльності служби анімації. Складові готельної анімації. Організаційна 
структура анімаційної служби. Види анімаційних програм і послуг в готелях. 

Функції анімаційного менеджменту: планування, організація, мотивація, аналіз і 

контроль. 

Тема 4: Матеріально-технічна база анімації 
Мінімальний набір обладнання та реквізиту, що повинен входити в матеріально- 

технічну базу. Функціональна характеристика матеріально-технічної бази анімації. Рівні 

(класи) матеріально-технічної бази. 

Матеріально-технічна база плавучих готелів і відомих у світі 5-ти зіркових 

готельних комплексів. 

Тема 5: Персонал служби анімації 
Функціональні обов’язки фахівців служби анімації. Складові професійної 

майстерності аніматорів. Модель фахівця з анімації за видами професійної діяльності. 

Освіта в галузі організації дозвілля. Школи професійних анімато рів. Загальні правила 

поведінки аніматорів на анімаційних заходах різного типу 

Тема 6: Соціально-економічні та соціально-психологічні особливості надання 

анімаційних послуг 

Типологія туристів та особливості анімаційного обслуговування різних категорій 

відпочиваючих. Робота з різними віковими групами відпочиваючих. Класифікація 

туристів за їх дозвіллєвими преференціями. Національна характеристика туристів при 

складанні анімаційних програм. Специфіка надання анімаційних послуг різним групам 

відпочиваючих 

Тема 7: Технологія створення та реалізації анімаційних програм 
Основні етапи створення анімаційних програм. Сценарна розробка анімаційних 

програм. Види анімаційних сценаріїв. Методика організації режисерсько-постановочного 

процесу. Критерії повноцінності дозвілля: обсяг вільного часу, зміст дозвілля. Анімаційні 

послуги закордонних курортних готелів. 

Тема 8: Форми і види рекреаційної анімації 

Ігрова та спортивна анімація. Міні-клуб у структурі готелю. Вербальна анімація. 

Музично-пісенна анімація. Танцювальна анімація. Видовищна анімація. Комплексна 

анімація. Свято як невід’ємна складова дозвілля. 

Послуги няні (baby-sitting) в готельних комплексах. Рухливі ігри на дитячому 

майданчику, в басейні і на спортмайданчиках. 

Тема 9: Форми і види туристичної анімації 

Карнавал як складова туристичної анімації. Особливості організації садово- 

паркової анімації. Азартна гра як складова туристично-ігрової анімації. Анімація як 

складова екскурсії. Особливості етнічної анімації. 

Приклади анімаційних послуг у відомих казино та ігрових закладах світу. Приклади 

застосування анімаційних елементів під час проведення екскурсій. Місія, принципи і 

функції екскурсії в анімаційній діяльності. Основні групи азартних ігор: комерційні, 

престижні. 

 

 

ТУРИСТИЧНІ РЕСУРСИ УКРАЇНИ 

Тема 1: Вступ до предмету. Загальна характеристика туристичних ресурсів, підходи до 

їх класифікації і оцінки. 

Об’єкт, предмет дисципліни. Міждисциплінарні зв’язки. Загальна характеристика 

туристичних ресурсів, підходи до визначення і класифікації туристичних ресурсів. Види оцінки 

природних та історико-культурних туристичних ресурсів. Характеристика основних 

рекреаційних регіонів. 

Тема 2: Загальна характеристика природно-кліматичних ресурсів України. Сім 



природних чудес України 

Місце і роль природно-кліматичних ресурсів для розвитку туризму. Класифікація 

природно-кліматичних ресурсів. Загальна характеристика ландшафтних і фітолікувальних 

ресурсів. Бальнеологічні ресурси та їх роль у формуванні спеціалізації курортів України. 

Пляжні і водні ресурси. Спелеоресурси як основа для розвитку спелеотуризму. Характеристика 

семи природних чудес України. 

Географічне положення, транспортна доступність, рівень економічного розвитку та 

добробуту суспільства як невід’ємна складова розвитку туризму в Україні.  

Тема 3: Використання природоохоронних територій як ресурсної бази в туризмі 
Характеристика основних видів природоохоронних територій. Характеристика видів 

діяльності, дозволених на природоохоронних територіях. Використання природоохоронних 

територій з туристичною метою. Найпопулярніші в туристичному контексті природоохоронні 

території Карпатського регіону та України загалом. 

Особливості використанні ботанічних садів та зоологічних парків в туризмі. Закон 

України "Про природно – заповідний фонд України". 

Тема 4: Використання печер та інших видів спелеоресурсів в туризмі 
Визначення та основні види спелеоресурсів. Роль і місце спелеоклубів України у 

розвитку спелеотуризму. Категорії складності спелеомаршрутів та специфіка їх проходження. 

Види печер, які зустрічаються у спелеомаршрутах різної категорії сладності. Види перешкод на 

спелеомаршрутах. Характеристика основних спелеорегіонів України та печер, які належать до 

цих спелеорегіонів. Найпопулярніші печери та гроти України. Спелеотуристичні маршрути 

України. 

Тема 5: Водні ресурси України та специфіка їх використання в туризмі 

Характеристика водних видів відпочинку. Характеристика Чорного і Азовського морів 

України. Характеристика озерних ресурсів України, найпопулярніші в туризмі озерні водойми. 

Річкові ресурси України. Характеристика найпридатніших річок для водних видів активного 

відпочинку. Водоспади Карпатського регіону України. 

Тема 6: Кліматичні, ландшафтні та біоресурси України 

Роль кліматичних ресурсів у формуванні туристичних потоків. Загальна характеристика 

кліматичних ресурсів України. Літні та зимові види відпочинку, відпочинок у міжсезоння. 

Кліматичне районування України. Основні кліматичні курорти України. 

Місце і роль ландшафтних ресурсів для розвитку туризму в Україні. Основні ландшафти 

України, їх типологія і класифікація. Характеристика природних геоморфологічних 

туристичних ресурсів, низовинні та підвищенні території України.  

Характеристика гірських ландшафтів України. Основні гірські хребти, найбільш 

відвідувані гірські вершини та їх характеристика. Гірські маршрути. Подільські Товтри та інші 

унікальні ландшафтні території України 

Загальна характеристика фіторесурсів України. Основні туристичні фітолікувальні зони 

в Україні. Ліси України, характеристика лісистості територій. Заболочені території України для 

розвитку любительських промислів та пізнавальної рекреації. Характеристика тваринних 

ресурсів для розвитку різних видів рекреації. Основні зоогеографічні провінції України. 

Мисливський фонд України, специфіка організації мисливсько-риболовецького туризму 

Вплив кліматичних та пляжних туристичних ресурсів на створення санаторно- курортної 

бази України. 
Тема 7: Загальна характеристика історико-культурних ресурсів. Сім історико- 

архітектурних чудес України 

Визначення та класифікація історико-культурних ресурсів України. Характеристика 

Закону України «Про охорону культурної спадщини України». Специфіка використання в 

туризмі об’єктів культурної спадщини. Рейтинг областей України за рівнем історико- 

культурної цінності. Бальна оцінка історико-культурних ресурсів. Характеристика семи 

історико-архітектурних чудес України. Підходи до оцінки історико-культурних ресурсів. 

Тема 8: Музейні ресурси України 
Визначення та загальна характеристика музейних ресурсів. Підходи до класифікації і 

типології музеїв. Характеристика освітніх (масових), навчальних та науково-дослідних музеїв. 

Характеристика найпопулярніших музеїв України. Оригінальні музеї України. Скансени як 

інноваційний вид музейних ресурсі. Роль, завдання та місце музеїв у розвитку суспільства. 



Львів – місто-музей і місто музеїв. Історія розбудови музейної мережі України. 

Тема 9: Замки і палаци України 
Класифікація та характеристика оборонних споруд, основні функції оборонних споруд. 

Форми і способи використання фортів, фортець та замків в туризмі. Характеристика туристично 

популярних замків і фортець України. Твердині Галичини, Поділля, Закарпаття, Волині тощо. 

Функціональна та туристична характеристика палаців, їх використання в туризмі. Відомі 

палаци України. Відомі туристичні маршрути замками України. Анімаційні програми для 

активізації замкового туризму. 

Тема 10: Ресурси для релігійного і паломницького туризму 

Загальна характеристика ресурсів для релігійно-паломницького туризму. Релігійні 

осередки України, святі місця. Осередки православ’я, католицизму, хасидизму в Україні. Відомі 

храми і монастирі України. Дерев’яні церкви України. Святі джерела як важливий ресурс для 

релігійно-паломницького туризму. Сучасні особливості туристичного використання сакральних 

об’єктів України. 

Тема 11: Подієві ресурси та народні художні промисли України 
Загальна характеристика і роль подієвих ресурсів для розвитку родієвого туризму. 

Класифікація і типологія подієвих ресурсів. Характеристика гастрономічних, мистецьких, 

спортивних, релігійних, культурно-історичних та економічних подій в туризмі. 

Загальна характеристика народних художніх промислів України. Центри народних 

художніх промислів України. Гончарство, кераміка, обробка металів, різьблення, гутництво, 

ткацтво, вишиванка, писанкарство та інші народні ремесла. Етнографічне районування України 

 

 

ГЕОГРАФІЯ ТУРИЗМУ 

Тема 1. Географія туризму як наукова дисципліна. 
Предмет і завдання географії туризму, її зв'язок з іншими науками. Структура географії 

туризму. Методологія і методи досліджень в географії туризму. Джерела географії туризму. 

Найвідоміші науковці – фахівці з географії туризму. Історія розвитку географії туризму в 

Україні й світі. 

Тема 2. Найважливіші поняття і терміни географії туризму. Теорії та концепції 

географії туризму. 

Поняття і терміни географії туризму. Теорія периферії в розвитку туризму. Цикли 

еволюції туристичного простору. Концепція рекреаційних систем. Концепція туристичної 

урбанізації. Інші теорії й концепції. Туристичні поняття і терміни в географії туризму. 

Тема 3. Вплив географічного положення (місцеположення) на розвиток туризму. 

Підходи до розуміння поняття «географічне положення». Види географічного положення. 

Вплив фізико-географічного положення і суспільно-географічного положення на розвиток 

туризму. Туристично-географічне положення. Туристично-географічне положення України. 

Тема 4. Поняття «місце» («місцевість») в географії туризму, аналіз туристичних 

місцевостей. 

«Місце» як предмет дослідження у географії туризму. Туристична місцевість. Ресурси 

туристичної місцевості, їх раціональне використання та охорона. Ієрархія туристичних місць. 

Туристичний пункт, туристичний центр, туристичний вузол. Класифікація туристичних 

ресурсів. 

Тема 5. Потоки і переміщення в географії туризму. 

Туристичні потоки та їх характеристика. Національна та міжнародна (за даними UNWTO) 

статистика туристичних потоків. Динаміка та структура туристичних потоків у міжнародному 

туризмі. Туристичні маршрути. Динаміка та структура туристичних потоків у міжнародному 

туризмі України. 

Тема 6. Туристичні регіони: формування, функціонування, характеристика. 
Підходи до розуміння поняття «регіон». Види регіонів. Туристичний регіон і туристична 

регіоналізація (туристичне районування). Формування та функціонування туристичних регіонів. 

Туристичне районування світу. Туристичне районування України. 

Тема 7. Взаємодія «людина-середовище» в  процесі  здійснення  туристичної діяльності. 

Сутність взаємодії «людина-середовище» у туризмі. Вплив туристичної діяльності на 

довкілля. Вплив туризму на місцеві культури. Вплив довкілля на туриста. Медико- географічні 



аспекти розвитку туризму. Сталий розвиток туризму. Екологізація туризму. Екотуризм і 

геотуризм. 

Тема 8. Туристичний ландшафт та його планування. 
Сутність ландшафтного підходу в географії. Класифікація ландшафтів. Туристичний 

ландшафт. Структура туристичного ландшафту. Типи туристичних ландшафтів. Основи планування 

туристичних ландшафтів. Туристичні ландшафти України. 

Тема 9. Туристичний простір і просторова організація туризму. 

Концепція простору в географії. Просторовий розвиток. Просторова організація туризму. 

Територіальні туристичні (рекреаційно-туристичні) системи. Просторова організація туризму в 

різних країнах світу. Просторова організація туризму в Україні: загальні риси. 

Тема 10. Географічні особливості розвитку найпоширеніших видів туризму. 

Види туризму. Особливості здійснення туристичної діяльності у різних видах туризму. 

Географія найпоширеніших видів туризму: курортного, культурно- пізнавального, релігійно-

паломницького, ділового туризму. Географія найпоширеніших видів туризму в Україні.  

 

 

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА З ДИСЦИПЛІНИ  

«ОРГАНІЗАЦІЯ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА» 

1. Туризм і готельне господарство: підручник / О.А. Агєєва, Д.Н. Акуленок, Н.М. Васильєв, 

Ю.Л. Васянін, М.А. Жукова. - М. : Екмос, 2004. - 400 с 

2. Байлик С.И. Гостиничное хозяйство: учебник / С.И. Байлик. - 2-е изд. - К: Дакор, 2009. - 

368 с. 

3. Байлик С.И. Гостиничное хозяйство: проблемы, перспективы, сертификация / С.И. Байлик. 

- X. : Харьк. гос. акад. гор. хоз-ва, 2004. – 332с. 

4. Байлик С.И. Гостиничное хозяйство: организация, управление, обслуживание / С.И. 

Байлик. - X. : Харьк. гос. акад. гор. хоз-ва, 2004. – 344с. 

5. Байлик С.И. Гостиничное хозяйство: оснащение, евроремонт, эксплуатация / С.И. Байлик. -

X.: Харьк. гос. акад. гор. хоз-ва, 2003. – 298с. 

6. Банько В.К. Будівлі, споруди та обладнання туристських комплексів : навч. посіб. 2-ге 

вид., перероб. та доп. / В.К. Банько. - Д. : Акор, 2008. - 328 с 

7. Бойко М.Г. Організація готельного господарства: підручник / М.Г. Бойко, Л.М.Гопкало. -К.: 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2006. - 494 с 

8. Бородина В.В. Ресторанно-гостиничный бизнес / В.В. Бородина. - М. : Кн. мир, 2003. -267 

с. 

9. Волков Ю.Ф. Интерьер и оборудование гостиниц и ресторанов : учебник / Ю.Ф.Волков. -

Ростов н/Д : Феникс, 2004. - 352 с. 

10. Управління сучасним готельним комплексом : навч. посіб І Г.Б. Мунін, А.О. Змійов, Г.О. 

Зінов'єв та ін.; за ред. С.І. Дорогунцова. - К. : Jlipa-K, 2005. - 520 с. 

11. Роглєв Х.И. Основи готельного менеджменту: навч. посіб. / Х.И.Роглєв. - К. : Кондор, 

2005.-408 с. 

12. Сокол Т.Г. Організація обслуговування в готелях і туристичних комплексах / Т.Г.Сокол. - 

К. : Альтерпрес, 2009. - 447 с. 

13. Туризм и гостиничное хазяйство І под ред. Л.П. Шматько. - Ростов н/Д : МарТ, 2005. -352 с 

14. Уніфіковані технології готельних послуг: навч. посіб. / за ред. В.К. Федорченка, 

Л.Г.Лук'янова, Т.Т. Дорошенко, І.М. Мініч. - К. : Вища шк., 2001. – 368с. 

 

 

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА З ДИСЦИПЛІНИ 

«ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА» 

1. Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства /В.В. Архіпов, – К.: Центр учбової 

літератури, 2007. – 280 с.  

2. Архіпов В.В. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства / В.В. 

Архіпов, В.А. Русавська. – К.: Центр учбової літератури, 2009. – 342 с.  

3. Богушева В.И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров. – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2002. – 340 с.  



4. Борисов Б.Л. Технология рекламы и РR.- М.: ФаирПРЕС, 2001.– 624с.  

5. Гольман Н.Л. Рекламная деятельность: Планирование, технологии, организация. – М.: 

Гелиопринт, 2002. – 400 с.  

6. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. Класифікація. – К.: 

Держспоживстандарт України, 2004. – 12 с.  

7. Завадинська О.Ю., Литвиненко Т.Е. Організація ресторанного господарства за кордоном: 

Навч. посібник. - К: КНТЕУ, 2003. - 89 с  

8. Карпенко В.Д. Організація виробництва і обслуговування на підприємствах громадського 

харчування /В.Д. Карпенко, А.Л. Рогова, В.Г. Шкарупа, О.І. Положишникова – К.: НМЦ 

Укоопосвіта, 2003. –248 с.  

9. Литвиненко Т.Є. Особливості організації дипломатичних прийомів. -К: КНТЕУ, 2005.- 96 

с.  

10. Мостова Л.М., Новікова О.В. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного 

господарства. - К.: Лира-К, 2010. – 338 с.  

11. Організація роботи бармена: Навч. посібн. /Л. Малюк та ін. – Харків: вид-во ХДАТОГХ, 

2002. – 214 с.  

12. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства / За ред. Н.О. 

П’ятницької.–К.: Центр учбової літератури, 2011.– 584 с.  

13. Организация производства на предприятиях общественного питания / Радченко Л. – 

Ростов-на_дону: Феникс, 2001. – 352 с.  

14. Ростовський В.С. Барна справа./ В.С. Ростовський, С.М. Шамян. - – К.: Центр учбової 

літератури, 2009. – 398 с.  

15. Сало Я.М. Організація обслуговування населення у закладах харчування: Довідник 

офіціанта. – Львів: Афіша. 2004. – 336 с  

 

 

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА З ДИСЦИПЛІНИ  

«ОРГАНІЗАЦІЯ АНІМАЦІЙНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ» 

1. Аванесова Г.А. Культурно-досуговая деятельность: Теория и практика организации: 

Учебное пособие для студентов вузов/ Г.А. Аванесова. – М.: Аспект Перс, 2006. – 236 с.   

2. Бочелюк В.Й., Бочелюк В.В. Дозвіллєзнавство. Навчальний посібник. – К.: Центр 

навчальної літератури, 2006. – 208 с. 

3. Гальперина Т.И. Режиссура культурно-досуговых программ в работе менеджера 

туристской анимации: Учебное пособие / Т.И. Гальперина; Российская международная 

академия туризма. – М.: Советский спорт, 2006. – 168 с. 

4. Гаранин Н.И., Булыгина И.И. Менеджмент туристской и гостиничной анимации: Учебное 

пособие. – М.: Советский спорт, 2004. – 128 с.   

5. Курило Л.В. Теория и практика анимации: Ч. 1. Теоретические основы туристкой 

анимации: Учебное пособие / Л.В. Курило; Российская международная академия туризма. 

– М.: Советский спорт, 2006. – 195 с.   

6. Петрова І.О. Дозвілля в зарубіжних країнах: Підручник. – К.: Кондор, 2005. – 408 с.  

7. Бабарицька В.К., Малиновська О.Ю. Менеджмент туризму. Туроперейтинг. Понятійно-

термінологічні основи, сервісне забезпечення турпродукту: Навчальний посібник. – К.: 

Альтерпрес, 2004. – 288 с. 

8. Гаджиев Б.Х. Профессиональная подготовка педагогов дополнительного образования по 

профилю спортивно-оздоровительного туризма: Автореф. канд. дис. М., 2001. – 23 с. 

Гаркавенко С.С. Маркетинг. Підручник. – К.: Лібра, 2002. 

9. Горлинская Н. Массовик-затейник. Организация корпоративных мероприятий. 

Универсальные сценарии для любой компании/ Н. Горлинская – М.: АСТ: Астрель, 2007. 

– 253 с.  

10. Далинский А.В. Культурно-массовая работа в здравницах.  

11. Жданова О.М. Управління фізичною культурою. 

12. Записоцький А.С. Методика роботи молодіжної дискотеки. 



13. Константинов Ю.С., Куликов В.М. Педагогика школьного туризма. Минобразования РФ. 

– М.: РМАТ, 2002, с. 151. 

14. Кувватов С.А. Активный отдых на свежем воздухе. – М.: Феникс, 2005. – 314 с. 

15. Лавров Ф.Н. Профессиональна подготовка менеджеров-аниматоров в образовательных 

учреждениях туристического профиля: Автореф. канд. дис. М., 2000. – 19 с. 

16. Об анимационной деятельности в туристических и спортивно-оздоровительных 

учреждениях/ И.И. Булыгина, Российская международная академия туризма. – М.: 2004. 

17. Організація дозвілля в туристичній індустрії. Опорний конспект лекцій для студентів 

професійного спрямування 6.050200 «Менеджмент організацій» варіативної компоненти 

«Менеджмент туристичної індустрії». 

18. Педагогіка туризму. Навчальний посібник для студентів вищих навчальних закладів. /За 

ред. проф. Федорченка В.К., проф. Фоменка Н.А., доц. Скрипник М.І., доц. Цехмістрової 

Г.С. / – К.: Видавничий Дім «Слово», 2004. – 296 с.     

 

 

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА З ДИСЦИПЛІНИ  

«ТУРИСТИЧНІ РЕСУРСИ УКРАЇНИ» 

1. України «Про туризм» від 18 листопада 2003 р. No 1282 // Урядовий кур’єр. –2003. –25 

груд. (No 244) –С. 15-19.  

2. Закон України «Про охорону культурної спадщини» від 08.06.2000 р.  

3. Закон України «Про курорти» від 5.10.2000р. No 2026.  

4. Алєшугіна Н.О. Рекреаційно-туристичні ресурси України з основами туристичного 

ресурсознавства: навч. посібник / Н.О. Алєшугіна, О.В. Барановська та інш. – Чернігів: 

Видавництво ЧНТУ. – 2015. – 92 с.  

4. Бейдик О.О. Словник-довідник з географії туризму, рекреалогії та рекреаційної географії. 

–К., 1998.–130 с.  

5. Бейдик О.О. Рекреаційне районування // ГЕУ, в 3-х т. –К.: вид-во ім. М.П. Бажана, 1990. –

Т.3.  

6. Бейдик О.О. Рекреаційно-туристські ресурси України: методологія та методика аналізу, 

термінологія, районування. –К. : Видавничо-поліграф. центр «Київський університет». –

2003. –395 с.  

4. Вуйцик В.С. Державний історико-архітектуриний заповідник у Львові: -Львів: Каменяр, 

1991. –175 с.  

5. Данилюк А.Г. Традиційна архітектура регіонів України: Полісся. –Львів: Вид. центр ЛНУ 

ім. І.Франка, 2001. –147 с.  

8. Колотуха О.В. Словник-довідник зі спортивного туризму та активної рекреації: 

географія, систематизація, практика. – Кропивницький: Видавництво Льотної академії 

НАУ, 2017. – 392 с.  

7. Кузик С.П. Теоретичні проблеми туризму: суспільно-географічний підхід: монографія / 

Степан Кузик. –Львів : Видавн. центр ЛНУ імені Івана Франка, 2010. –254 с.  

8. Любіцева О.О. Туристичні ресурси України: навч. Посібник / О.О. Любіцева, Є.В. 

Панкова, В.І. Стафійчук. –К. : Альтерпрес, 2007. –369 с.  

9. Масляк П.О. Рекреаційна географія: навч. посібник / П.О. Масляк. –К. : Знання, 2008. –

343 с.  

10. Мацола В.Л. Рекреаційно-туристичний комплекс України // НАН України. Інститут 

регіональних досліджень. –Львів, 1997. –156 с.  

11. Мацола В.І. Рекреаційно-оздоровчо-туристичний комплекс (питання теорії, методології, 

практики). –Львів,1998. –278с.  

12. Петранівський В.Л. Туристичне краєзнавство: навч. посіб. / В.Л. Петранівський, М.Й. 

Рутинський / за ред. проф. Ф.Д. Заставного. –2-ге вид., виправл. –К : Знання, 2008. –575 с.  

13. Рутинський М.Й. Географія туризму України: навч.-метод. посіб. / М.Й. Рутинський–2-

ге вид., перероб. і доп. –К. : Центр навчальної літератури, 2004. –160 с. 

14. Симоненко Б.К. Регіони України: проблеми розвитку. – К.: Наукова думка, 1997. – 268 

с.  

15. Стафійчук В.І. Рекреалогія: навч. посібник. –К. : Альтпрес, 2006. – 183 с.  

16. Туристичні ресурси України / Під ред. О.І.Лугова. –К.: Ін-тут туризму федерації 



профспілок України,1996. –352 с. 

 

 

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА З ДИСЦИПЛІНИ  

«ГЕОГРАФІЯ ТУРИЗМУ» 

1. Бейдик О.О. Рекреаційна географія : навч.-метод, комплекс дисципліни. – К. : Обрії, 2007. – 

96 с  

2. География международного туризма: Страны СНГ и Балтии: Учеб. Пособие / Авт.-сост. Л. 

М, Гайдукевич, С. А. Хомич, Я. И. Аношко и др. — Мн.: Аверсэв, 2004. -252 с  

3. География международного туризма: Учеб. пособие / Сост. Л. М. Гайдукевич, С. А. Хомич, 

В. А. Клицунова, М. А. Лавыш, А. И. Тарасенок, Д. Г. Решетников, Н. И. Полещук, О. С. 

Мозговая. – Мн.: БГУ, 2001. – 268 с. 

4. Глушко А. А., Сазыкин А. М. География туризма – Владивосток: издательство Дальне-

восточного университета 2002 . - 265 с  

5. Дахно I.I. Країни світу : енциклоп. довідн. / І.І. Дахно. – К.: Мапа, 2004. – 606 с.  

6. Дубович І.А. Країнознавчий словник-довідник / І.А. Дубович. – Л.: Ліга-прес, 2005. – 819 с.  

7. Крачило Н.П. География туризма / Н.П. Крачило. – К.: Вища пік., 1987. – 208 с.  

8. Любіцева О.О. Ринок туристичних послуг / О.О. Любіцева. – К.: Альтпрес, 2003. – 435 с.  

9. Мальська М. П. Туристичне країнознавство. Європа: навч. посіб. – К.: Центр учбової 

літератури, 2009. - 224 с  

10. Мальська М.П., Бордун О.Ю., Гамкало М.З. Туристичне країнознавство. Азія. – Київ: Центр 

учбової літератури, 2013.– 189 с.  

11. Мальська М..П., Антонюк Н..В., Ганич Н..М.. Міжнародний туризм і сфера послуг : 

підручник. Київ : Знання, 2008. 661.с.  

12. Масляк П.О. Рекреаційна географія: навч. посіб. — К.: Знання,2008. — 343 с  

13. Смаль I.B. Основи географії рекреації та туризму : навч. посіб. – Ніжин : НДПУ, 2004. – 105 

с.  

14. Масляк П.О. Країнознавство : підручник / П.О. Масляк. – 2-ге вид., виправл. і доповн. – К. : 

Знання, 2008. – 293 с. – (Вища освіта XXI століття).  

15. Смаль І.В. Туристичні ресурси світу . – Ніжин: Видавництво Ніжинського державного 

університету імені Миколи Гоголя, 2010. - 336 с.  

16. Фоменко Н.В. Рекреаційні ресурси та курортологія / Н.В. Фоменко. – К. : ЦНЛ, 2007. – 

311с. 

 

 

 
 


	ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОПИС АТЕСТАЦІЇ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ
	ПЕРШОГО (БАКАЛАВРСЬКОГО) РІВНЯ
	ОРГАНІЗАЦІЯ ГОТЕЛЬНОГО ГОСПОДАРСТВА
	ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
	ОРГАНІЗАЦІЯ АНІМАЦІЙНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ
	ТУРИСТИЧНІ РЕСУРСИ УКРАЇНИ
	ГЕОГРАФІЯ ТУРИЗМУ

