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ВСТУП

Метою вивчення дисципліни є формування системи знань та вмінь з  організації діяльності  підприємств готельного та ресторанного господарства, зокрема, технологічного процесу обслуговування споживачів у готелях та ресторанах, організації готельного та ресторанного сервісу та експлуатаційної діяльності.

Завданнями  вивчення дисципліни є здобуття студентами комплексу теоретичних знань та набуття практичних навичок у сфері гостинності, ознайомлення студентів з сучасним станом і тенденціями розвитку готельного господарства світу та України, класифікацією готельної бази, засвоєння основних принципів діяльності готельного підприємства, організації роботи його служб; опанування технології прийому й обслуговування туристів у готелях і тур комплексах; оволодіння студентами знаннями щодо класифікації послуг підприємств ресторанного господарства, вимог до послуг ресторанного господарства; пізнання менеджменту обслуговуючої системи закладів ресторанного господарства; набуття навичок організації обслуговування бенкетів і прийомів.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: 

- організаційні форми гостинності на різних етапах історичного  розвитку людства; 

· основні фактори що впливають на розподіл  підприємств готельного господарства на типи та категорії;

· організацію приміщень в підприємствах готельного господарства;

· функціонально-технологічну структуру готельного підприємства;

· організацію процесу обслуговування в підприємствах готельного господарства;

· основи організації підприємств ресторанного господарства при засобах розміщення;

· організацію обслуговування клієнтів в підприємствах готельного господарства різних типів та категорій;

· організацію допоміжних служб, цехів і обслуговуючих господарств;

· організацію праці в готельному господарстві;

· організацію виробничого процесу в підрозділах підприємства готельного господарства, та його контроль;

· систему управління готельним майном;

· повний технологічний готельний цикл;

· обладнання і матеріали, що застосовують в роботі служб готельного фонду;

· організацію і технологію прийому та розміщення гостей;

· організацію і технологію надання додаткових послуг готелю.


вміти: 
· організувати підприємство готельного господарства;
· систематизувати інформацію стосовно місцезнаходження, основного призначення, рівня обслуговування, обслуговуючого персоналу, місткості готелю;
· проектувати процес обслуговування гостей на основі розробки технологічних процесів надання послуг гостинності;

· планувати систему заходів щодо забезпечення необхідної якості послуг гостинності;

· оцінювати рівень гостинності та комфорту готелів;

· складати анкети для виявлення рівня задоволення мешканців готелю;

· застосовувати різні форми обслуговування під час презентацій, свят;

· виконувати техніку попередньої сервіровки столів;

· виконувати техніку обслуговування споживачів у ресторані;

· виконувати техніку обслуговування гостей у номерах готелю;

· виконувати техніку обслуговування споживачів на бенкетах різних видів.

· забезпечувати дотримання санітарно-гігієнічних вимог якості в процесі  експлуатації підприємства;

· впроваджувати інноваційні технології резервування, прийому та обслуговування гостей, використовуючи інформаційні комп'ютерні мережі;

· розробляти допоміжний технологічний цикл процесу розміщення;

· розробляти нові технології галузі, нові послуги гостинності та визначати їх соціально-економічну ефективність;

· організовувати процес виробництва готельних послуг з урахуванням  особливостей  сезонності попиту на послуги підприємств індустрії гостинності.

Зміст навчальної дисципліни направлений на формування наступних компетентностей, визначених стандартом вищої освіти зі спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа»:
загальні компетентності (ЗК): 

ЗК3. Екологічність мислення та соціальна відповідальність. 

ЗК4. Здатність шукати, обробляти та аналізувати інформацію з різних джерел. 

ЗК7. Здатність визначати, формулювати і вирішувати проблеми.

фахові  (спеціальні) компетентності (ФК):
ФК1. Знання і розуміння предметної області своєї професії.

ФК3. Здатність аналізувати туристичний потенціал територій. 

ФК4. Здатність орієнтуватись в організації туристично-рекреаційного простору. 

ФК5. Розуміння сучасних тенденцій і регіональних пріоритетів розвитку туризму в цілому та окремих його форм і видів. 

ФК6. Розуміння процесів організації туристичних подорожей і комплексного туристичного обслуговування (готельного, ресторанного, транспортного, рекреаційного). 

ФК7. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати споживання туристичного продукту.

 ФК8. Розуміння принципів і процесів формування та організації роботи суб’єкта туристичного бізнесу та його підсистем. 

ФК9. Здатність забезпечувати безпеку туристів у звичайних та складних форс-мажорних обставинах.

ФК11. Здатність використовувати в роботі туристичних підприємств інформаційні технології та офісну техніку. 

ФК12. Здатність визначати індивідуальні туристичні потреби, використовувати сучасні технології обслуговування туристів та вести претензійну роботу.

ФК16. Уміння працювати з документацією та здійснювати розрахункові операції суб’єктом туристичного бізнесу.

Завдання до самостійної роботи

Тема 1. Історія розвитку готельного господарства  в Україні та світі

1. Які існують основні складові індустрії гостинності?

2. Якими фактами характеризується найдревніша історія розвитку готельного господарства?

3. Дайте характеристику розвитку готельного господарства в середні століття.

4. Які особливості розвитку готельного господарства в Європі ви можете охарактеризувати?

5. Розкрийте значення науково-технічного прогресу для розвитку готельного господарства.

6. Дайте характеристику розвитку сучасного готельного господарства в світі.
7. Дайте характеристику визначенням прототипів майбутніх підприємств готельного господарства в стародавній Русі.

8. Характеристику яких особливостей розвитку готельного господарства ви можете виділити в період ХІІ – ХV століть?
9. Опишіть перші підприємства-прототипи підприємств готельного господарства у стародавній Русі.
10. Чим характеризувався розвиток готельного господарства в Україні в період ХVІ – ХІХ століть?
11. Дайте характеристику розвитку готельного господарства в місті Києві, в період ХVІ – ХІХ століть.
12. Дайте характеристику стану та розвитку готельного господарства у місті Києві у радянські часи. 
13. Чим характеризується розвиток готельного господарства в місті Києві у ХХ столітті та межі ХХ- ХХІ століть?
14. Проаналізуйте тенденції розвитку готельного господарства України у ХХІ столітті.

Тема 2. Історія розвитку закладів  ресторанного господарства

1. Охарактеризувати виникнення перших закладів харчування.

2. Дослідити розвиток кулінарної справи після падіння Римської імперії.

3. Особливості обслуговування в епоху Середньовіччя.

4. Характеристика сфери харчування на території Київської Русі.

5. Історичні віхи виникнення мистецтва кавоваріння.

6. Аспекти популяризації перших чайних закладів.

7. Внесок кулінарних митців в еволюцію ресторанної справи.

8. Значення закладів харчування для індустрії туризму.

Тема 3. Організаційно-правові основи діяльності підприємств готельно-ресторанного господарства
1. Охарактеризуйте законодавчі акти, що регулюють сферу послуг.

2. Дайте детальну характеристику ролі держави у розвитку готельного господарства, як складової туристичної сфери.

3. Визначіть місце та роль готельного господарства в туристичній сфері. 

4. Охарактеризуйте документи, що визначають державне регулювання розвитку туристичної сфери в Україні.

5. Дайте характеристику документам, що регламентують присвоєння підприємствам готельного господарства певної категорії.

6. Прослідкуйте логічний зв’язок між державним регулюванням і активністю розвитку готельного господарства. 
Тема 4. Класифікація та типізація готелів й інших засобів розміщення готельного типу
1. Що таке “типізація” підприємств готельного господарства?

2. Дайте характеристику визначенню “тип” підприємства готельного господарства.

3. Назвіть основні фактори впливу на типізацію підприємств готельного господарства.

4. Дайте характеристику поняттю “гостинність”.

5. Охарактеризуйте сутність факторів впливу на типізацію підприємств готельного господарства.

6. Визначіть значення місцезнаходження підприємства готельного господарства для визначення його типу.

7. Як строк перебування гостей в підприємстві готельного господарства впливає на визначення його типу?

8. Чому при визначенні типу підприємства готельного господарства враховується фактор контингенту гостей?

9. Як залежить тип підприємства готельного господарства від режиму експлуатації об’єкту?  

10. Поясніть сутність фактору “місткість (потужність)” підприємства готельного господарства.

11. Прослідкуйте взаємозв’язок мети подорожі туристів і типу підприємства готельного господарства, що їх обслуговує.

12. В чому полягає зміст фактору “соціальна орієнтація” підприємства готельного господарства? 

13. Як розподіляються підприємства готельного господарства за типами в світовій практиці?

Тема 5. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства
1. Дати визначення ресторанному господарству як виду економічної діяльності.

2. Які та скільки функцій виконує галузь ресторанного господарства?

3. У чому полягають особливості галузі ресторанного господарства?

4. Яке соціально-економічне значення галузі ресторанного господарства?

5. Які особливості притаманні діяльності будь-якого закладу ресторанного господарства?

6. Назвіть законодавчі та нормативні документи, що регламентують діяльність галузі.
7. Охарактеризуйте сучасний стан розвитку матеріально-технічної бази галузі ресторанного господарства по Україні в цілому та по регіонах.
8. Охарактеризуйте тенденцію розвитку галузі ресторанного господарства в сучасних умовах по Україні в цілому та по регіонах.
9. Охарактеризуйте динаміку основних типів закладів ресторанного господарства по Україні в цілому та по регіонах (за термін, що вказаний викладачем).
Тема 6. Архітектура та інтер’єр у готельному та ресторанному господарстві
1. Які вимоги висуваються до ділянки під будівництво готелю?

2. Назвіть та охарактеризуйте головні типи планування споруд готелів.

3. Назвіть існуючі форми планів будівель готелю.

4. Сутність і роль інтер’єру в формуванні концептуального рішення готелю.

5. Що включає в себе поняття «загальний комфорт» внутрішнього простору готелю?

6. Назвіть основні принципи меблювання в готелі.

Тема 7. Функціональна організація приміщень підприємства готельного господарства

1. Дайте характеристику основному нормативному документу, який визначає критерії присвоєння категорії підприємству готельного господарства.

2. Виділіть основні вимоги до споруд, які висуваються у нормативному документі.

3. Виділіть основні вимоги до технічного устаткування та енергоустаткування, які висуваються у нормативному документі.

4. Виділіть основні вимоги до номерного фонду, які висуваються у нормативному документі.
5. Виділіть основні вимоги до громадських приміщень, які висуваються у нормативному документі.

6. Визначіть мінімальні вимоги до підприємств готельного господарства категорії “*****”

7.  Визначіть мінімальні вимоги до підприємств готельного господарства категорії “****”

8.  Визначіть мінімальні вимоги до підприємств готельного господарства категорії “***”

9.  Визначіть мінімальні вимоги до підприємств готельного господарства категорії “**”

10.  Визначіть мінімальні вимоги  до підприємств готельного господарства категорії “*”
11. Перелічіть та розкрийте сутність факторів, що визначають кількісно-якісний склад приміщень в підприємстві готельного господарства. 

12. В чому полягає сутність функціональної організації приміщень в підприємстві готельного господарства?

13. Які приміщення в підприємстві готельного господарства входять до адміністративної групи?

14. Чим характеризується житлова група приміщень?

15. Опишіть організацію приміщень житлової групи за нормативними документами.

16. Які особливості організації адміністративної групи приміщень в підприємстві готельного господарства?

17. Які приміщення входять до групи спортивно-рекреаційного обслуговування, дайте детальну характеристику їх організації в підприємствах готельного господарства. 

18. Які функції виконують приміщення культурно-масового обслуговування, опишіть специфіку їх організації.

19. В чому полягає функціональна організація приміщень?

Тема 8. Організація не житлових груп приміщень

1. Які приміщення можна віднести до нежитлової групи?

2. Які приміщення належать до адміністративної групи і які вимоги висуваються до них?

3. Які існують вимоги до приміщень вестибульної групи?

4. Дайте характеристику організації приміщень вестибюльної групи:

· вестибюль;

· гардероб;

· камера схову;

· санітарні вузли;

· пункт охорони громадського порядку. 

5. Які приміщення включаються до приміщень культурно-масового призначення, назвіть основні вимоги.

6. На які підрозділи розподіляються приміщення господарського та складського призначення?

7. Що включають в себе продовольчі та непродовольчі склади?

8. Дайте характеристику складських приміщень для продуктів та сировини

9. Розкрийте зміст основних вимог до організації приміщень для непродовольчих товарів. 

Тема 9. Організація приміщень житлової групи

1. Назвіть основні групи приміщень підприємств готельного господарства.

2. Охарактеризуйте основні фактори, що впливають на кількісно-функціональний склад приміщень в підприємстві готельного господарства.

3. Перелічіть приміщення, які відносять до житлової групи.

4. Дайте характеристику категоріям номерів в підприємствах готельного господарства:

· президентського апартаменту;

· апартаменту;

· бізнес-класу;

·  економ-класу;

· люксу;

· напівлюксу;

· дубль (студіо);

· комплекс;

· однокімнатний

5. Дайте характеристику організації холів, коридорів та віталень.

6. Особливості організації приміщень для обслуговуючого персоналу та приміщень побутового обслуговування на поверсі.

7. Назвіть типи номерів, які зустрічаються в підприємствах готельного господарства.

8. Дайте характеристику категоріям номерів в підприємствах готельного господарства:

· президентського апартаменту;

· апартаменту;

· бізнес-класу;

·  економ-класу;

· люксу;

· напівлюксу;

· дубль (студіо);

· комплекс;

-   однокімнатний.

Тема 10. Теоретичні основи сервісної діяльності

1. Що являє собою поняття «сервісна діяльність»?

2. Які основні риси готельного господарства?

3. Хто виступає суб’єктами і об’єктами готельного господарства?

4. Що зумовлює продуктивна активність готелю?

5. Що являє собою поняття «тем о центрична взаємна акція»?

6. Охарактеризуйте основні темоцентричні ефекти.

Тема 11.  Організація роботи служби прийому і розміщення

1. Як організована робота служби прийому і розміщення туристів?

2. Які вимоги висуваються до обслуговуючого персоналу служби прийму та розміщення?

3. Створіть перелік основних обов’язків служби прийому і розміщення. 

4. Які існують вимоги до організації бюро обслуговування?

5. Які існують нормативні правила перебування гостей в готелі?

6. Опишіть організацію та технологію процесу бронювання місць в підприємстві готельного господарства.

7. Розкрийте зміст організації служби обслуговування в підприємстві готельного господарства.

8. Яку відповідальність несе підприємство готельного господарства перед своїми клієнтами?

9. Яким чином регламентується відповідальність підприємства готельного господарства за збереження майна гостей?

Тема 12. Організація та технологія бронювання послуг

1. Послідовність і технологія резервування місць у готелі.
2. Особливості резервування для туристських груп та іноземців.

3. Попереднє замовлення, карта броні, візитна карта гостя, особливості візового режиму на території України для іноземних громадян.

4. Правила анулювання бронювання.

5. Інформаційні та телекомунікаційні технології для забезпечення процесу бронювання.

6. Системи бронювання.

7. Робота служби бронювання із споживачами готельних послуг.

8. Технологія ведення телефонних переговорів, вирішення конфліктних ситуацій, що виникли в процесі бронювання.

Тема 13. Організація роботи служби експлуатації номерного фонду та обслуговування

1. Наведіть послідовність прибиральних робіт санітарних вузлів загального користування, санітарних вузлів в готельних номерах.

2. Визначте перелік небезпечних факторів на робочому місці покоївки. Наведіть основні правила техніки безпеки в процесі здійснення прибиральних робіт.

3. Охарактеризуйте процес перевірки наявності й придатності меблів, обладнання, інвентаря.

4. Вимоги до рівня комфорту і належного санітарно-гігієнічного стану номерного фонду, інших приміщень на поверсі, служб експлуатації номерного фонду.

5. Складові технологічних циклів прибиральних робіт.

6. Послідовність прибиральних робіт у номерах готельного господарства.

7. Прибирання і дезинфекція санітарних вузлів, душових, саун.

8. Контроль якості прибирання і утримання житлового фонду готельного господарства.

9. Норми витрат господарчих матеріалів для виконання прибиральних робіт.

10. Характеристика механізмів, інвентарю і матеріалів, що використовуються в процесі проведення прибиральних робіт.

11. Підготовка покоївки до роботи.

12. Система обліку і збереження матеріальних цінностей номерного фонду.

13. Організація роботи з упорядкування, обліку, прання, вибраковки і списування білизни.

Тема 14. Організація та технологія надання додаткових послуг в готелі
1. Перелічіть додаткові послуги підприємства готельного господарства, які відносяться до групи безкоштовних.

2. Яка прослідковується залежність між категорією підприємства готельного господарства та пакетом безкоштовних додаткових послуг? 

3. Дайте характеристику організації надання безкоштовних додаткових послуг в готельному господарстві.

4. Які Ви знаєте платні додаткові послуги?

5. Наведіть приклад технології надання платної додаткової   послуги в підприємстві готельного господарства.

7. Опишіть організацію надання транспортних послуг для гостей готельного господарства.

Тема 15. Анімаційні послуги в готелях

Сутність готельної анімації, її риси, функції. Готельна анімація: зміст, спЩо входить в поняття «готельна анімація»?

1. Які види туристської анімації виділяють?

2. У чому специфіка технології створення та реалізації анімаційних програм?

3. В чому полягає сутність індивідуального підходу в готельній анімації?

4. Назвіть сучасні тенденції готельної анімації.

5. У чому полягає сутність і значення анімаційного сервісу в готелях ?

6. Значення та сутність проектування анімаційної діяльності.

7. Методика обґрунтування анімаційної діяльності в готелях.

Тема 16. Організація та технологія обслуговування в закладах ресторанного господарств при готелях

1. Основні правила подачі страв.

2. Організація повсякденного обслуговування туристів.

3. Організація обслуговування мешканців в номерах.

4. Організація сніданків в готелі.

5. Організація роботи «Room servise».
6. Організація роботи міні-барів.

7. Особливості обслуговування в конференц-залах.

Тема 17. Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в готелі

1. Які маршрути завезення товарів використовуються при різних способах доставки товарів?

2. Яким вимогам повинні відповідати транспортні організації, що забезпечують завезення товарів?

3. Які правила треба виконувати при отриманні товарів?

4. Як поводитися у разі виявлення нестачі товарів?

5. Яке призначення товарних запасів?

6. Як можна визначити необхідний обсяг запасів сировини, напівфабрикатів, купованих товарів для діючих закладів (підприємств) ресторанного господарства?

7. Як визначають необхідну кількість сировини за меню?

8. Для якого типу споживачів визначають необхідну кількість продовольчих запасів за фізіологічними нормами?

9. Що поєднує в собі поняття матеріально-технічного забезпечення?

10. Назвіть основну мету матеріально-технічного забезпечення підприємства.

11. Які заходи повинна проводити система матеріально-технічного забезпечення для досягнення своєї мети?

12. За допомогою яких методів визначають необхідну кількість предметів матеріально-технічного забезпечення?

13. Що враховує поправочний коефіцієнт при розрахунках кількості меблів для різних підприємств ресторанного господарства?

Тема 18. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

1. Що включається до вимог щодо безпеки послуг?
2. Що включається до вимог щодо екологічності послуг?
3. Які нормативні документи встановлюють класифікацію послуг, загальні вимоги до якості та безпеки послуг, що здійснюються у сфері ресторанного господарства?
4. Назвіть структурні елементи матеріально-технічної бази закладу ресторанного господарства для організації обслуговування споживачів.
5. Які Ви знаєте види устаткування, що використовуються для здійснення процесів обслуговування споживачів?
6. Дайте характеристику та визначте призначення класичного вітчизняного порцелянового та фаянсового посуду, який має утилітарне, функціональне та декоративне призначення.
7. Дайте характеристику основним та додатковим наборам та визначить їх призначення.
8. Охарактеризуйте дерев'яний посуд та набори і визначте сферу їх застосування.
9. Охарактеризуйте посуд і набори з полімерних матеріалів, їх перевагу і недоліки та визначте сферу їх використання.
10. Дайте характеристику посуду з фольги та картону з фольгою і визначте сферу їх застосування.
11. Охарактеризуйте сучасні тенденції (європейські та вітчизняні) у розмірах, місткості та призначенні утилітарного, функціонального та декоративного посуду та наборів.
12. Дайте характеристику асортименту посуду із скла і його сполук іноземних виробників, які функціонують на ринку України.
Тема 19. Організація та моделювання процесу повсякденного обслуговування різних контингентів споживачів у закладах ресторанного господарства

1. У чому полягає особливість контингенту споживачів шкільних та студентських їдалень?
2. У чому полягає особливість попиту на послуги закладів ресторанного господарства з боку студентів ВНЗ, коледжів? Чи є різниця у їх попиті?
3. Нормативи забезпечення місцями у закладах ресторанного господарства при навчальних закладах (ВНЗ, коледжах, середніх професійно-технічних училищах, середніх спеціальних навчальних закладах).
4. Особливості організації роздавальних ліній в їдальнях при ВНЗ.
5. Особливості формування вхідних потоків споживачів у закладах ресторанного господарства за місцем навчання.
6. Фактори впливу на формування відповідної мережі закладі в ресторанного господарства за місцем навчання.
7. Особливості раціонів харчування дітей шкільного віку.
8. Організація обслуговування школярів різних вікових груп в їдальні.
9. Правила обслуговування школярів харчуванням у класах.
10. Який тип закладів ресторанного господарства використовується для організації обслуговування споживачів у місцях масового відпочинку населення?
11. Які особливості притаманні процесам обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства при театрах, палацах культури, кінотеатрах, цирку тощо?
12. Які особливості існують при організації обслуговування учасників з'їздів, конференцій, фестивалів, форумів?
  13. Назвіть послуги, які можуть бути додатково надані при організації кави-брейк?
14. У чому полягають особливості організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства готельних комплексів?
15. Яким чином здійснюється організація обслуговування в номерах готелю?
16. Які форми обслуговування пропонуються мешканцям готельних комплексів у відповідних закладах ресторанного господарства?
17. Назвіть номенклатуру додаткових послуг, що надається закладами ресторанного господарства мешканцям готелю?
18. У чому полягає особливість організації обслуговування іноземних туристів?
19. Які прискорені методи обслуговування споживачів існують в ресторанах при готелях?
20. Які особливості існують при організації обслуговування споживачів у закладах та на шляху слідування на залізничному транспорті? повітряному транспорті? водному транспорті? Автомобільному транспорті?
21. Які існують особливості в організації обслуговування автопасажирів у закладі «Макдональдс Драйв»?
22. Особливості організації обслуговування споживачів на ринках
23. Особливості організації обслуговування споживачів у торговельних комплексах.
24. Особливості організації обслуговування учасників спортивних змагань.
25. Особливості організації обслуговування глядачів спортивних змагань.
Тема 20. Організація санітарно-технічного та інженерно-технічного обслуговування в готелі

1. Охарактеризуйте систему вентиляції у підприємствах готельного господарства.

2. Яким є склад ліфтового господарства у підприємствах готельного господарства та його експлуатація?

3. Засоби внутрішнього зв’язку в готельному господарстві та їх характеристика.

4. Види транспорту, що використовується підприємством готельного господарства та особливості організації роботи транспортного господарства.

5. Організація та функції енергетичного господарства.

6. Функції метрологічної служби.

7. Організація санітарної служби в готельному господарстві та її функції.

Тема 21. Спеціальні форми обслуговування, які використовуються в закладах ресторанного господарства

1. Назвіть класифікаційні ознаки бенкетів.
2. Які існують особливості в організації підготовчої роботи бенкетів?
3. Особливості зустрічі гостей та правил подавання аперитиву.
4. Які варіанти оформлення бенкетних столів квітами Ви знаєте? Охарактеризуйте їх.
5. Які Ви знаєте варіанти подавання аперитиву?
6. Які складові процесу обслуговування бенкетів та прийомів?
7. У чому полягає різниця в сервіровці столу для бенкету з повним та частковим обслуговуванням офіціантами?
8. Які існують альтернативні варіанти попереднього сервірування куверту на бенкеті - чай та бенкеті - кава залежно від обраного виду меню?
9.Вимоги, які висуваються до обслуговуючого персоналу на бенкеті-чаї.

10. Що таке дипломатичний протокол?
11. Як класифікуються дипломатичні прийоми?
12. Назвіть складові підготовчої роботи з організації прийому.
13. Визначте основні правила складання схеми розміщення гостей за бенкетним столом.
14. На яких бенкетах-прийомах здійснюється зосереджене; розосереджене розміщення гостей?
15. Які особливості має меню залежно від виду бенкету прийому?
16. Яка черговість сервірування одного куверту на банкеті прийомі?
17. Як розподіляється робота між офіціантами на бенкеті-прийомі з розсадкою?
18. Вкажіть черговість обслуговування учасників бенкету-прийому з розсадкою.
19. Які Ви знаєте варіанти подавання гарячих напоїв власного виробництва під час обслуговування на банкеті-прийомі?
20. Визначте час, коли на банкеті-прийомі без розсадки здійснюється подавання коньяку?
21. Який напій подають гостям на бенкетах-прийомах без розсадки наприкінці обслуговування?
22. Назвіть правила поведінки офіціантів під час промов, тостів.
23. Які існують особливості в підготовці приміщень і розташуванні столів на бенкетах - фуршетах?
24. Які існують варіанти сервірування столів склом на бенкетах-фуршетах?
25. Яка існує черговість сервірування фуршетних столів склом?
26. Яка існує черговість сервірування фуршетних столів посудом?
27. Яка існує черговість сервірування фуршетних столів стравами та напоями?
28. Вкажіть особливості оформлення пляшок з червоним сухим вином при сервіруванні фуршетних столів.
29. Особливості прикрашання фуршетних столів квітами та іншими аксесуарами.
30. Особливості розміщення посуду зі стравами на фуршетному столі.
31. Правила подавання гарячих страв та гарячих напоїв на бенкеті-фуршеті.
32. Правила подавання аперитивів на бенкеті-фуршеті.
Тема 22.  Сучасні інформаційні технології в готелях

1. Які Вам відомі сучасні системи автоматизації управління готелями?

2. Розкрийте сутність інформаційних технологій: обробка даних, управління, автоматизований офіс, підтримка прийнятих рішень, експертні сиcтеми.

3. Визначте роль інформаційних технологій: автоматизації, інформатизації, комунікації.

Тема 23. Управління безпекою готелю

1. Як працює система розблокування виходів?

2. Як працює система пожежної безпеки?

3. Як працює система візуально-звукового оповіщення?

4. Як працює система вентиляції і димовидалення?

5. Як працює система охоронної сигналізації?

6. Як працює система управління доступом?

7. Як працює система телевізійного спостереження?

8. Як працює система захисту інформації?

9. Як працює система оперативного зв’язку?

Тема 24. Експлуатаційна діяльність готелю

1. Що таке одноразова місткість (наведіть формулу)?

2. Що таке максимальна пропускна спроможність (наведіть формулу)?

3. Що таке коефіцієнт завантаження номерного фонду (наведіть формулу)?

4. Що таке фактична пропускна спроможність (наведіть формулу)?

Тема 25. Ціноутворення в готельному бізнесі

1. Яка структура собівартості послуг розміщення для додаткових послуг.

2. Розкрийте сутність витрат, які формують собівартість послуг розміщення.

3. Економічний сенс цінових знижок та спеціальних тарифів.

4. Практика використання цінових знижок та спеціальних тарифів в Україні та за кордоном.

Тема 26. Управління персоналом в готелі

1. Які існують джерела наймання персоналу, як проводиться його пошук і добір?

2. В чому полягає роль кадрового планування в готелі?

3. Як проводиться управління кар'єрою персоналу в готелі?

4. Як здійснюється оцінювання і стимулювання праці персоналу?

5. Назвіть загальні вимоги, що висуваються до обслуговуючого персоналу в готелі.

6. Охарактеризуйте систему тренінгів обслуговуючого персоналу готелю. Які функції покладені на учбово-тренінговий центр?

Тема 27. Раціональна організація праці у закладах ресторанного господарства

1. У чому полягають основні завдання технічного нормування?
2. Які є різновиди норм праці? Дайте їм характеристику.
3. З чого складається оперативний час і на що він витрачається працівником?
4. Які витрати робочого часу включаються до норми часу на виготовлення страви або виробу?
5. Які ви знаєте види спостережень витрат робочого часу робітника та часу використання устаткування?
6. Які ви знаєте коефіцієнти використання устаткування? Відтворіть алгоритми їх розрахунку.
7. Що таке хронометраж робочого часу? Яка сфера його застосування? 

8. Зазначте правила здійснення його та обробки результатів.
9. Які ви знаєте різновиди графіків виходу на роботу в закладах ресторанного господарства?
10. Які ви знаєте види робочого дня в закладах ресторанного господарства?
11. Які ви знаєте основні напрями наукової організації праці?
12. Назвіть допустимі параметри мікроклімату для виробничих приміщень для холодного та теплого періодів року.
13. Які ви знаєте норми штучного освітлення для виробничих приміщень закладів ресторанного господарства?
14. Що таке коефіцієнт природного освітлення та як він визначається? 15. Які значення він приймає для різних груп приміщень?
16. Які ви знаєте різновиди дисципліни праці?
17. Які наслідки виникають при суворому порушенні технологічної дисципліни виробництва?

18. Які рівні оцінки робочого місця використовуються при атестації
робочих місць?
19. Як розраховується інтегральний показник атестації робочих місць?
20. Дайте характеристику кожному з етапів атестації робочих місць.
21. Намалюйте схему проведення АРМ.
22. Дайте характеристику системі оцінки одиничних показників при проведенні АРМ.
23. При яких числових значеннях інтегрального показника робоче місце може бути атестоване ?
24. При яких числових значеннях інтегрального показника робоче місце вважається не атестованим?
25. При яких числових значеннях інтегрального показника робоче місце вважається не атестованим і підлягає ліквідації або модернізації?
ІНДИВІДУАЛЬНІ ЗАВДАННЯ 

Напрям 1: «Ретроспективний аналіз розвитку гостинності»
Мета-закріплення компетенцій в області історії розвитку готельного господарства та гостинності в цілому

 1. Історія розвитку гостинності: стародавній період (IV тисячоліття до н.е. – 476 р. н.е).

2. Історія розвитку гостинності: середній період (V – XV вв н.е.).

3. Історія розвитку гостинності: XVI – XVII століття.

4. Історія розвитку гостинності: XVIII століття.

5. Історія розвитку гостинності:  XIX століття.

6. Історія розвитку гостинності: XX століття.

7. Піонери готельно-ресторанного бізнесу США (Еслфорд Статлер, Маріот, Хілтон, Андерсен та ін.).

8. Розвиток кулінарного мистецтва.

9. Поява перших ресторанів у Франції.

10. Історія та умови виникнення „Поварської книги”.

11. Порівняльна характеристика постоялих дворів на Русі і в США.

12. Цезарь Рітц: його внесок у розвиток готельної справи і в організацію гостинності в засобах розміщення.

13. Концепція готелів і гостинності.

14. Міжнародна і національна системи типології засобів розміщення.

15. Обслуговування в готелях: фази готельного обслуговування, класи обслуговування, рівні обслуговування (міжнародні й національні).

16. Клінінгові технології та нормативна хронологія клінінгових нормативних операцій.

17. Використання новітніх прогресивних методів реєстрації клієнтів у засобах  розміщення.

18. Проблеми і перспективи уніфікації технології готельних послуг.

19. Особливості методів обслуговування туристів: російський, англійський, французькій, німецький методи і метод США.

20. Основні й додаткові послуги в готельному господарстві: історія, проблеми, перспективи розвитку

 

Напрям 2: «Сучасний стан готельного господарства України: регіональний аспект (на прикладі  регіону)»
Мета -  оволодіння методикою формування бази даних засобів розміщення певного регіону України та навичками аналізу регіонального ринку готельних послуг.

Зміст дослідження:

1. Характеристика регіону.
Необхідно коротко зазначити: географічне положення; клімат; основні визначні пам’ятки (рекреаційні, культурно-історичні та ін.); сучасні тенденції та особливості розвитку туризму в регіоні; ілюстративно представити територію регіону та навести картографічний матеріал. Необхідно зробити висновки про можливості розвитку окремих видів туризму та потенційних споживачах послуг розміщення.
2. Характеристика регіонального ринку готельних послуг.
За статистичними даними проаналізувати сучасні тенденції ринку готельних послуг і зробити висновки щодо його стану.

Скласти каталог готельних підприємств.

Систематизувати отриману інформацію у вигляді таблиці 1.
Таблиця 1 - Базова характеристика готельних підприємств
	№

п/п
	Показник
	Характеристика
	Примітки

	1
	Назва готелю
	
	

	2
	Поштова адреса
	
	

	3
	Контактний телефон
	
	

	4
	Факс, електронна пошта
	
	

	5
	Підпорядкованість
	
	

	6
	Форма власності
	
	

	7
	Структура управління
	
	

	8
	Місце розташування
	
	

	9
	Відстань до транспортних вузлів (аеропорт, вокзали)
	
	

	10
	Засоби сполучення
	
	

	11
	Тип розміщення
	
	

	12
	Споруда готелю
	
	

	13
	Дата введення в експлуатацію
	
	

	14
	Кількість поверхів
	
	

	15
	Рівень комфорту (кількість зірок)
	
	

	16
	Дата сертифікації
	
	

	17
	Специфіка готелю:
	
	

	
	Проведення конференцій, семінарів
	
	

	
	Зал місткістю
місць
	
	

	
	Технічні засоби
	
	

	
	Аудіовізуальні засоби
	
	

	
	Бізнес-центр
	
	

	
	Факс
	
	

	
	Ксерокс
	
	

	
	Міжнародний телефон
	
	

	
	Інтернет
	
	

	
	Технічні засоби
	
	

	
	Аудіовізуальні засоби
	
	

	
	Користування комп’ютером
	
	

	
	Послуги секретаря
	
	

	
	Туризм, дозвілля; екскурсійне обслуговування
	
	

	
	Інфраструктура розваг
	
	

	18
	Місткість
	
	

	19
	Види послуг
	
	

	20
	Рівень завантаження
	
	

	21
	Відсоток постійних клієнтів
	
	

	22
	Загальна чисельність персоналу
	
	

	23
	Інше
	
	


3. Характеристика інших засобів розміщення.

До інших засобів розміщення слід віднести санаторно-курортні підприємства, дитячі оздоровчі табори та інші заклади, які є конкурентними для готельних підприємств. За статистичними даними проаналізувати сучасні тенденції цього ринку і зробити висновки щодо його стану. Систематизувати отриману інформацію. Скласти каталог інших засобів розміщення.
Для виконання індивідуального науково-дослідного завдання «Сучасний стан готельного господарства України: регіональний аспект (на прикладі _____________ регіону)» рекомендується використовувати дані щодо готельної бази регіонів України (за варіантами):

1. Вінницького;

2. Волинського;

3. Дніпропетровського;

4. Донецького;

5. Житомирського;

6. Закарпатського;

7. Запорізького;

8. Івано-Франківського;

9. Київського;

10. Кропивницького;
11. Львівського;

12. Миколаївського;

13. Одеського;

14. Полтавського;

15. Рівненського;

16. Сумського;

17. Тернопільського;

18. Харківського;

19. Херсонського;

20. Хмельницького;

21. Черкаського;

22. Чернівецького;

23. Чернігівського.

Напрям 3: «Сучасний стан ресторанного господарства України: регіональний аспект (на прикладі  регіону)»
Мета - оволодіння методикою формування бази даних засобів розміщення певного регіону України та навичками аналізу регіонального ринку готельних послуг.

Зміст дослідження:

1. Характеристика регіону.

Необхідно коротко зазначити: географічне положення; сучасні тенденції та особливості розвитку індустрії гостинності в регіоні; ілюстративно представити територію регіону та навести картографічний матеріал. Необхідно зробити висновки про можливості розвитку окремих видів ресторанного господарства та потенційних споживачах послуг розміщення.
2. Характеристика регіонального ринку ресторанних.
За статистичними даними проаналізувати сучасні тенденції ринку ресторанних послуг і зробити висновки щодо його стану.
Скласти каталог закладів ресторанного господарства, та представити їх ілюстровано.
3. Характеристика інших закладів ресторанного господарства в регіоні.
До інших закладів ресторанного господарства слід віднести заклади потенційні конкуренти. За статистичними даними проаналізувати сучасні тенденції цього ринку і зробити висновки щодо його стану. Систематизувати отриману інформацію. 
Для виконання індивідуального науково-дослідного завдання «Сучасний стан ресторанного господарства України: регіональний аспект (на прикладі _____________ регіону)» рекомендується використовувати дані щодо закладів ресторанного господарства (концептуальне спрямування) регіонів України (за варіантами):

1. Вінницького;

2. Волинського;

3. Дніпропетровського;

4. Донецького;

5. Житомирського;

6. Закарпатського;

7. Запорізького;

8. Івано-Франківського;

9. Київського;

10. Кіровоградського;

11. Луганського;

12. Львівського;

13. Миколаївського;

14. Одеського;

15. Полтавського;

16. Рівненського;

17. Сумського;

18. Тернопільського;

19. Харківського;

20. Херсонського;

21. Хмельницького;

22. Черкаського;

23. Чернівецького;

24. Чернігівського.

ЗРАЗКИ ТЕСТОВИХ ЗАВДАНЬ
	№ п/п
	Текст завдання
	Варіанти відповідей

	1
	З якими історичними особливостями розвитку суспільства пов’язана поява перших гостьових дворів:
	А. Активний розвиток торгівлі та пов’язані з нею подорожі;

Б. Активізація релігійного життя;

В. Розвиток нових політичних відносин;

Г. Поява Олімпійських ігор;

Д. Жодної правильної відповіді.

	2
	На діяльність підприємств гостинності Римської держави впливало:
	А. Соціальне розшарування населення;

Б. Релігійні уподобання;

В. Належність підприємств до державної власності;

Г. Зростаючі території імперії;

Д. Жодної правильної відповіді.

	3
	На розвиток готельної справи в період середньовіччя значний вплив мали:
	А. Релігійні традиції;

Б. Розвиток торгових шляхів;

В. Кодекс Хамурапі;

Г. Військові дії на території сучасної Європи;

Д. Жодної правильної відповіді.

	4
	Постоялі двори на Русі з’явилися:
	А. В епоху середньовіччя;

Б. У стародавній період;

В. У період розквіту Трипільської культури;

Г. В новий час;

Д. Жодної правильної відповіді.

	5
	До складу додаткових послуг в епоху нового часу в Європі входили:
	А. Відправлення і доставка пошти, транспортно-технічні послуги (перекування коней, лагодження возів);

Б. Надання ночівлі та сніданку;
В. Надання холодного водопостачання;

Г. Безкоштовна сувенірна продукція;

Д. Жодної правильної відповіді.

	6
	До характерних особливостей XVI століття належить:
	А. Відкриття перших кав’ярень;

Б. Створення каретних готелів;

В. Створення спеціальних притулків для паломників;

Г. Розвиток мережі закладів розміщення для учасників Олімпійських ігор;

Д. Жодної правильної відповіді.

	7
	Для якого історичного періоду характерним є відкриття тран​зитних готелів при вокзалах:
	А. Період Трипільської культури;

Б. Епоха середньовіччя;

В. Новий час;

Г. Стародавній період;

Д. Жодної правильної відповіді.

	8
	Основою для розвитку послуг готельного господарства, є:
	А. Індустрія туризму;

Б. Внутрішні та зовнішні процеси в міністерствах;

В. Розвиток інформаційних технологій;

Г. Нова технологічна революція;

Д. Жодної правильної відповіді.

	9
	Головне призначення підприємств готельного господарства полягає в:
	А. Організації комфортного та якісного забезпечення мотиваційних вимог туриста;

Б. Створенні комплексного турпродукту;

В. Наданні послуг гостинності;

Г. Формування позитивного враження від туристичного центру;

Д. Жодної правильної відповіді.

	10
	Структуру індустрії туризму формує:
	А. Система оподаткування;

Б. Інституційно-організаційна система;

В. Транспорт;

Г. Сукупність туристичних підприємств, що формують туристичний продукт;

Д. Жодної правильної відповіді.

	11
	Сучасними тенденціями розвитку підприємств готельного господарства є:
	А. Зниження завантаження номерного фонду;

Б. Універсалізація обслуговування;

В. Поглиблення спеціалізації готельної пропозиції;

Г. Розширення переліку додаткових послуг;

Д. Жодної правильної відповіді.

	12
	Об’єднання підприємств у готельні ланцюги надає можливість:


	А. Інтеграції стратегії продажів і маркетингових заходів за раху​нок просування спільного бренда;

Б. Застосування комп’ютерних технологій;

В. Здійснення контролю над якістю наданих послуг;

Г. Розширення цільової аудиторії;

Д. Жодної правильної відповіді.

	13
	Для підприємств готельного господарства договір фран​чайзингу, крім економічних аспектів господарської діяльності, визначає:
	А. Цінову політику;

Б. Рівень обслуговування;

В. Напрями застосування інформаційних технологій;

Г. Вимоги до заробітної плати персоналу;

Д. Жодної правильної відповіді.

	14
	За рекомендацією ВТО одним із критеріїв, що визначає кате​горію малих підприємств, є:
	А. Місткість номерного фонду;

Б. Чисельність працівників;

В. Площа земельної ділянки;

Г. Кількість засновників;

Д. Жодної правильної відповіді.

	15
	Передумовою впровадження комп’ютерних технологій в діяльність підприємств готельного господарства стало:
	А. Застосування комп’ютерних систем резервування туристич​них послуг;

Б. Розвиток мережі малих готельних підприємств;

В. Процес глобалізації в індустрії гостинності;

Г. Зростання доходів індустрії гостинності;

Д. Жодної правильної відповіді.

	16
	Регуляторна мета нормативно-правових актів для підприємств готельного господарства полягає у:
	А. Збільшенні коефіцієнта завантаження;

Б. Збалансуванні інтересів споживача, виробника та суспільств;

В. Класифікації типів підприємств готельного господарства;

Г. Сертифікації закладів готельного господарства;

Д. Жодної правильної відповіді.

	17
	Сертифікація послуг підприємств готельного господарства слугує:
	А. Диференціації засобів розміщення залежно від асортименту та якості наданих послуг;

Б. Збільшенню мережі малих готелів;

В. Розвитку інфраструктури;

Г. Формування єдиних стандартів ведення готельного бізнесу;

Д. Жодної правильної відповіді.

	18
	Типізація – це:
	А. Метод наукового узагальнення, основою якого є групування об’єктів за допомогою узагальненої моделі;

Б. Обліково-економічна інформація;

В. Інструментарій застосування науково-методичних прийомів дослідження;

Г. Сукупність методів для дослідження якості готельних послуг;

Д. Жодної правильної відповіді.

	19
	Типізація підприємств готельного господарства – це:
	А. Об’єднання в групи готельних підприємств за загальними ознаками залежно від їх функціонального призначення;

Б. Одиниця класифікації підприємств готельного господарства за функціональним призначенням;

В. Об’єднання в мережі на основі франчайзингу;

Г. Визнання рівня якості надання готельних послуг;

Д. Жодної правильної відповіді.

	20
	На визначення типу підприємства готельного господарства впливає:
	1) А. Місце розташування;

2) Б. Організаційна структура;

В. Корпоративна культура;

Г. Кваліфікація персоналу;

Д. Жодної правильної відповіді.


КОНТРОЛЬНІ ПИТАННЯ З ДИСЦИПЛІНИ


Перелік запитань, до заліку:
1. Історія розввитку готельного господарства України
2. Зміст основних понять готельного господарства.

3. Історія розвитку світового готельного господарства

4. Особливості розвитку готелів Світу. 
5. Історія розвитку готельного господарства України. 
6. Сучасні тенденції розвитку системи гостинності. 
7. Глобалізація системи гостинності. 
8. Класифікація засобів розміщення.

9. Типологія колективних і індивідуальних засобів розміщення

10. Загальні вимоги до засобів розміщення та їх послуг.

11. Вимоги безпеки та охорони навколишнього середовища.

12. Охарактеризувати виникнення перших закладів харчування.

13. Дослідити розвиток кулінарної справи після падіння Римської імперії.

14. Особливості обслуговування в епоху Середньовіччя.

15. Характеристика сфери харчування на території Київської Русі.

16. Історичні віхи виникнення мистецтва кавоваріння.

17. Аспекти популяризації перших чайних закладів.

18. Внесок кулінарних митців в еволюцію ресторанної справи.

19. Значення закладів харчування для індустрії туризму.

20. Дати визначення ресторанному господарству як виду економічної діяльності.

21. Які та скільки функцій виконує галузь ресторанного господарства?

22. У чому полягають особливості галузі ресторанного господарства?

23. Яке соціально-економічне значення галузі ресторанного господарства?

24. Які особливості притаманні діяльності будь-якого закладу ресторанного господарства?

25. Назвіть законодавчі та нормативні документи, що регламентують діяльність галузі.
26. Охарактеризуйте сучасний стан розвитку матеріально-технічної бази галузі ресторанного господарства по Україні в цілому та по регіонах.
27. Охарактеризуйте тенденцію розвитку галузі ресторанного господарства в сучасних умовах по Україні в цілому та по регіонах.
28. Проблеми створення міжнародної класифікації готелів.

29. Особливості американської системи класифікації готелів і мотелів.

30. Підходи до класифікації готелів у різних країнах світу. 
31. Загальні вимоги до готельних підприємств в Україні.

32. Вимоги до готелів відповідно категорії.

33. Міжнародні готельні ланцюги на ринку готельних послуг.

34. Готельні мережі в Україні.

35. Розвиток архітектурних форм будівлі готелю.

36. Сучасні архітектурні концепції готельних будівель.

37. Особливості вибору майданчиків для будівництва готельних комплексів.
38. Сутність матеріально-технічної бази. 
39. Основні і оборотні засоби готельного господарства. 

40. Оцінка вартості основних засобів і їх амортизація. 

41. Функціональна організація приміщень готельних комплексів: 
42. Організація приміщень вестибульної групи.

43. Особливості організації житлових приміщень.

44. Блок приміщень харчування.

45. Організація адміністративних приміщень
46. Приміщення господарського і складського призначення.

47. Функціональна організація приміщень ділового і рекреаційного призначення.

48. Роль інтер’єру та озеленення у формуванні іміджу готелю.

49. Складові частини комфорту внутрішнього простору готельної будівлі.

50. Меблювання готельних приміщень.

51. Естетична організація середовища готелю. 
52. Організація роботи транспортного господарства. 

53. Організація енергетичного господарства. 

54. Організація експлуатації матеріально - технічної бази готельного господарства. 
55. Організація метрологічної служби. 
56. Організація санітарної служби в готельному господарстві. 
57. Система холодного і гарячого водопостачання та їх технічна експлуатація. 

58. Система каналізації, правила користування.

59. Система опалення. Шляхи економії тепла. 
60. Система вентиляції. 
61. Ліфтове господарство і його експлуатація. 
62. Засоби внутрішнього зв‘язку в готельному господарстві.

Перелік запитань, до іспиту:

1. Основні поняття готельного господарства.

2. Форми управління в готельній сфері.

3. Готельне господарство світу на сучасному етапі.

4. Особливості розвитку міжнародних готельних мереж.

5. Види сучасних засобів розміщення.

6. Сучасні підходи до класифікації підприємств готельного господарства.

7. Основні типи сніданку та харчування в готелі.

8. Технологія гостинності.

9. Принципи управління діяльністю готельного і туристського підприємства.

10. Документація в роботі готельно-туристичних підприємств.

11. Правила надання готельних послуг.

12. Принципи управління та діяльності готельних підприємств.

13. Основні фонди готельного господарства.

14. Розвиток архітектурних форм будівлі готелю. 

15. Сучасні архітектурні концепції готельних будівель.

16. Особливості вибору майданчиків для будівництва готельних комплексів. 
17. Тенденції розташування готельних комплексів у структурі міста.

18. Організація прилеглої території навколо готельних будівель.

19. Функціональна організація приміщень готельних комплексів.

20. Організація приміщень вестибульної групи.

21. Особливості організації житлових приміщень.

22. Блок приміщень харчування.

23. Організація адміністративних приміщень.

24. Приміщення господарського і складського призначення.

25. Функціональна організація приміщень ділового і рекреаційного призначення.

26. Роль інтер’єру та озеленення у формуванні іміджу готелю.

27. Складові частини комфорту внутрішнього простору готельної будівлі.

28. Меблювання готельних приміщень.

29. Естетична організація середовища готелю.

30. Організація роботи транспортного господарства.

31. Організація енергетичного господарства.

32. Організація експлуатації матеріально - технічної бази готельного господарства. 
33. Організація метрологічної служби. 
34. Організація санітарної служби в готельному господарстві. 
35. Система холодного і гарячого водопостачання та їх технічна експлуатація. 
36. Система каналізації, правила користування.
37. Система опалення. Шляхи економії тепла. 
38. Система вентиляції. 

39. Ліфтове господарство і його експлуатація. 
40. Засоби внутрішнього зв‘язку в готельному господарстві 

41. Характеристика основних служб готелю та їх призначення. 
42. Служба прийому та обслуговування в готелі: функції та форми організації.

43. Бронювання місць і номерів в готелі.

44. Організація прийому гостей.

45. Розміщення гостей та видача ключів.

46. Виїзд гостей з готелю.

47. Розрахунки за проживання й послуги в готелі.

48. Нічний аудит: функції аудита, формула аудиторського інформування, методи здійснення аудита.

49. Основний технологічний процес виробництва готельних послуг.

50. Обслуговування гостей у житловій частині готелю.

51. Обслуговуючий технологічний цикл «Клінінгові технології».

52. Обслуговуючий технологічний цикл «Ведення білизняного господарства».

53. Обслуговування нежитлових приміщень готелю.

54. Поняття і види додаткових послуг у готелях, форми їх надання.

55. Служби обслуговування в готелі та технологія надання додаткових послуг.

56. Організація торгівельно-побутових послуг.

57. Розрахунок чисельності працівників готелю.

58. Менеджмент готельної анімації.

59. Готельна анімація та її специфіка.

60. Створення і реалізації анімаційних програм.

61. Сертифікація готельних послуг.

62. Сертифікації послуг харчування.

63. Особливості обслуговування VIР-гостей.

64. Культура обслуговування в готельному господарстві.

65. Особливості організації праці в підприємстві готельного господарства. 
66. Робочий час працівників підприємства готельного господарства. 
67. Раціональна організація праці робітників підприємства готельного господарства.
68. Методи вивчення робочого часу. 
69. Нормування праці в готельному господарстві.

70. Набір та відбір персоналу.

71. Процес відбору персоналу.

72. Загальні критерії відбору працівників малого готелю.

73. Критерії відбору управлінського персоналу.

74. Вимоги до обслуговуючого персоналу готелів.

75. Адаптація персоналу. Навчання персоналу.

76. Персонал як чинник забезпечення якості готельних послуг.

77. Причини незадовільної якості обслуговування.

78. Значення підвищення якості обслуговування.

79. Готельне господарство України у дореволюційний період.

80. Готельне господарство України у післяреволюційний період.

81. Розвиток готельної індустрії України після Другої світової війни.

82. Сучасний стан розвитку готельного господарства України.

83. Вказати назви категорій засобів розміщення відповідно до типології Всесвітньої туристичної організації (ЮНВТО) та їх охарактеризувати. 
84. Охарактеризувати категорії житлових номерів у готелі залежно від рівня комфортності і ступені обладнаності: президентський апартамент (presidential apartment); дуплекс (duplex); напівлюкс, студіо (junior suite, studio); друга категорія (second category); четверта категорія (fourth category). 
85. Вказати характеристику готельному номеру категорія "апартамент". 
86. Вказати характеристику готельному номеру категорія "люкс". 
87. Вказати характеристику готельному номеру категорії "напівлюкс". 
88. Вказати характеристику готельному номеру категорії "дуплекс". 
89. Вказати характеристику готельному номеру першої категорії. 
90. Вказати класифікацію номерів у готелях залежно від виду з вікна. 
91. Охарактеризувати категорії житлових номерів у готелі залежно від рівня комфортності і ступені обладнаності: апартамент (apartment); люкс (suite); перша категорія (first category); третя категорія (third category); п'ята категорія (fifth category).
92. Вказати особливості спеціалізації, розташування, місткість, обсяг додаткових послуг у готельних підприємствах: готелі-люкс (suite); готелі для ділових туристів (business-hotel); готелі біля аеропортів, вокзалів та важливих транспортних комунікацій (transit-hotel); готелі-казино (casino-hotel). 
93. Вказати особливості спеціалізації, розташування, місткість, обсяг послуг у готельних підприємствах: конференц-готелі (conference-hotel); готеліапартаменти, апарт-готелі (apartament-hotel); курортні готелі (spa-hotel); туристичні готелі (tourist-hotel).
94. Вказати та охарактеризувати засоби розміщення та мобільні транспортні засоби. 
95. Вказати особливості спеціалізації, розташування, місткість, обсяг послуг у закладах розміщення готельного типу: молодіжний готель, хостел (youth hostel); агроготель (agrohotel); мотель (motel); ботель (botel); флайтелі (flytel
96. Технологічний процес розрахунку вартості проживання в готелі залежно від дати і часу заїзду і виїзду.
97. Вказати поняття процесу бронювання, основне завдання працівників служби бронювання та їх професійні характеристики. 
98. Вказати особливості організації типів бронювання, що застосовуються у готелях: гарантоване і негарантоване бронювання.
99. Технологічний процес складання заявки на бронювання номера. 
100. Вказати особливості структури відділу (служби) бронювання номерів (місць), режим роботи та повний перелік функцій. 
101. Вказати та охарактеризувати технічні засоби, що використовуються для резервування номерів (місць) у готелях. 
102. Порядок оформлення Журналу реєстрації заявок на бронювання номерів згідно технології бронювання.
103. Визначити призначення основних зон вестибюлю готелю. 
104. Охарактеризувати структуру номерного фонду у готелях категорії "одна", "дві", "три", "чотири" та "п'ять" зірок. 
105. Вказати вимоги до обслуговуючого персоналу, які надають послуги у готелях категорії "одна", "дві", "три", "чотири" та "п'ять" зірок. 
106. Визначити обов'язкові послуги, які надаються у готелях категорії "одна", "дві", "три", "чотири" та "п'ять" зірок.
107. Характеристика меню континентального розширеного сніданку для харчування мешканців готелю.
108. Охарактеризувати основні функціональні обов'язки заступника директора з обслуговування служби громадського харчування.
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