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Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної та індивідуальної роботи становить:

для денної форми навчання – 47 % аудиторних занять, 53 % самостійної та індивідуальної роботи.
2. Мета та завдання навчальної дисципліни
Метою навчальної дисципліни «Організація готельно-ресторанного бізнесу» полягає не лише у засвоєнні студентами теоретичних основ організації функціонування підприємств готельно-ресторанного господарства на ринку, а й сприйнятті ними готельного й ресторанного бізнесу як невід’ємної частини сфери туризму України, яка набуває все більшого значення в економічному житті країни. 
Практичне застосування набутих теоретичних знань допоможе студентам оволодіти навичками організації роботи закладів готельно-ресторанного господарства та відрегулювати їх успішну бізнес-діяльність.

Завдання навчальної дисципліни:
· Теоретичні – формування знань необхідних для організації роботи закладів готельно-ресторанного бізнесу.

· Практичні – підготовка студентів до самостійного рішення практичних завдань, що дозволить у майбутньому здійснювати успішну діяльність на ринку готельно-ресторанних послуг.
В результаті вивчення дисципліни студенти повинні знати:
- особливості організації готельно-ресторанного господарства в Україні та за кордоном;

- основні фактори, що впливають на розподіл підприємств готельно-ресторанного господарства на типи та категорії;

- організацію приміщень на підприємствах готельно-ресторанного господарства;

- організацію процесу обслуговування на підприємствах готельно-ресторанного господарства;

- організацію допоміжних служб, цехів і обслуговуючих господарств;

- організацію праці на підприємствах готельно-ресторанного господарства;

- організацію виробничого процесу в підрозділах підприємств готельно-ресторанного господарства, та його контроль.

В результаті вивчення дисципліни студенти повинні вміти:
- організовувати роботу приміщень на підприємствах готельно-ресторанного господарства;

- організовувати обслуговування клієнтів в підприємствах готельно-ресторанного господарства різних типів та категорій;

- організовувати працю персоналу на підприємствах готельно-ресторанного господарства;

- організовувати виробничий процес в підрозділах підприємства готельно-ресторанного господарства.
Зміст навчальної дисципліни направлений на формування наступних компетентностей, визначених стандартом вищої освіти зі спеціальності 242 «Туризм»:

ЗК 3. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо.
ФК 1. Знання та розуміння предметної області та розуміння специфіки професійної діяльності.
ФК 6. Розуміння процесів організації туристичних подорожей і комплексного туристичного обслуговування (готельного, ресторанного, транспортного, екскурсійного, рекреаційного).
ФК 8. Розуміння принципів, процесів і технологій організації роботи суб’єкта туристичної індустрії та її підсистем.
Отримані знання з навчальної дисципліни стануть складовими наступних програмних результатів навчання за спеціальністю 242 «Туризм»:

ПРН 1. Називати та відтворювати основні положення туристичного законодавства, національних і міжнародних стандартів з обслуговування туристів.

ПРН 4. Пояснювати особливості організації рекреаційно-туристичного простору.

ПРН 5. Виявляти і пояснювати принципи і методи організації та технології обслуговування туристів.

ПРН 7. Розуміння принципів і процесів щодо організації роботи суб’єкта туристичного бізнесу та окремих його підсистем (адміністративно-управлінської, соціально-психологічної, економічної).
ПРН 15. Організовувати процес обслуговування споживачів туристичних послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та  дотримання стандартів якості і норм безпеки.

3. Програма навчальної дисципліни
МОДУЛЬ 1. Організація готельного господарства

Змістовий модуль 1. Розвиток готельного господарства

Тема 1. Історія розвитку готельного господарства 
в Україні та в світі

Історія розвитку світового готельного господарства в історичні періоди: древній період (IV тис. до н.е. - 476 рік н.е.); період середньовіччя (V-XV віки н.е.); новий час (XVI ст. - початок XX ст.). 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, Сумерії, Ірані, Єгипті та їх особливості.

Історія розвитку світового готельного періоду християнської ери. Значення релігії різних народів на розвиток готелів. Особливості розвитку готелів в Європі, Азії, Африці, Західному Сибірі, Індії тощо. Значення обміну між містами та розвитку торговельних зв'язків на становлення готельного господарства.

Історія розвитку готельного господарства в стародавній Русі. Період татаро-монгольського іга та визвольних війн стародавньої Русі. Початок розвитку засобів розміщення «ямб», «ямів», 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, Молдови, Туреччини, Греції, країн Східної та Західної Європи.

Вплив науково-технічного прогресу на розвиток туризму і засобів розміщення. Поява перших об'єднань готелів і їх подальший розвиток. Розширення подорожей на водному, залізничному, автомобільному транспорті та виникнення нових типів готелів.

Туризм як основа сучасної індустрії гостинності. Готельна база світу по регіонах: Африка, Америка, Східна Азія і район Тихого океану, Європа, Близький Схід; залежність її від тенденцій розвитку туризму. Найбільші готельні об'єднання світу: готельні корпоративні компанії, незалежні готельні компанії, компанії, що спеціалізуються на наданні управлінських послуг.

Тенденції розвитку світового готельного господарства. Характеристика факторів, що позитивно впливатимуть на розвиток світової готельної індустрії.

Основні напрями удосконалення організації роботи готельного господарства України.
Тема 2. Класифікація та типізація готелів 
й інших засобів розміщення готельного типу
Основні принципи та загальні підходи до класифікації підприємств готельного господарства в різних країнах Європи, Америки, Азіатських країн. Характеристика основних вимог до класифікації готелів, розроблених секретаріатом ВТО в 1989 р.: до навколишньої території, будівель, якості устаткування і обладнання, організації номерного фонду, громадських і допоміжних приміщень, обслуговуючого персоналу тощо. Причини необхідності в класифікації готельних господарств.

Основа класифікації готельного господарства України – міжнародна система «зірок». Єдині вимоги до всіх 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 категорій номера: вища, перша, друга, третя, четверта. Порядок встановлення категорійності номера. Характеристика основних вимог до готелів від ***** зіркових до * зіркових.

Порядок проведення атестації готельного господарства. Органи, що мають право на проведення атестації готелю, порядок їх затвердження і умови роботи.

Документальне оформлення атестації готельного господарства і строки розгляду їх в постійно діючих комісіях. Умови переатестації в готельних господарствах України.

Фактори, що впливають на типізацію готельних господарств: місцезнаходження, основне призначення, строк перебування, режим експлуатації, рівень обслуговування, обслуговуючий контингент, місткість, мета подорожі.

Транзитні готелі. Ділові готелі. Курортні готелі. Готелі для сімейного відпочинку. 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.

Змістовий модуль 2. Планувальні рішення до будівлі та приміщень готелю

Тема 3. Організація приміщень у готельних господарствах

Приміщення, що входять до житлової групи. Номер як окреме приміщення для тимчасового помешкання. Основні елементи номера. 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 санвузла та якість його приладдя, прийоми розміщення меблів у номерах. Основні вимоги до організації номерного фонду. 
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. 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.

Організація приміщень адміністрації. Побутові приміщення для обслуговуючого персоналу готельного господарства, їх призначення, обладнання і вимоги до організації.

Організація приміщень вестибюльної групи. Приміщення вестибюльної групи – головний комунікаційний і технологічний вузол готельного господарства. Організація і обладнання приміщень вестибюльної групи.

Приміщення і підприємства побутового обслуговування мешканців готельного господарства, перукарні, пункти прокату предметів культурно-побутового призначення, 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. 
Загальні вимоги до створення зелених зон відпочинку, майданчиків для спортивно-оздоровчих занять на повітрі.
Тема 4. Архітектура та інтер’єр у готелі

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.

Основні підходи щодо 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 і розмірів компонентів інтер’єру.

Композиційні прийоми озеленення приміщень. Принципи створення композицій із зелених рослин. Особливості догляду за зеленими насадженнями у приміщеннях.

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.

Змістовий модуль 3. Організація технологічних процесів в готелі
Тема 5. Теоретичні основи сервісної діяльності 
Ключові терміни сфери послуг: послуга, соціально-культурні послуги, мате​ріальні 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 виконавця при посередньому 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.

Моделі сервісного процесу. Уніфікація готельних послуг.
Культура сервісу. Складові культури сервісу. Модель В.Г. Федцова для оцінки культури сервісу. Психологічна культура сервісу. Естетична культура сервісу. Організаційно-технологічна культура сервісу. Професійна етика працівника готельного підприємства. Готельний етикет.
Тема 6. Організація і технологія обслуговування 
у готельних підприємствах

Сутність технологічного процесу виробництва готельних послуг «прибуття – проживання – виїзд». 

Характеристика основних положень прийому гостя. Організація роботи щодо прийому та відправлення багажу. Організація служби бронювання і резервування місць у готелях. Порядок прийняття замовлень. Організація роботи служби обслуговування. 

Особливості організації прийому і обслуговування вітчизняних і іноземних туристів в Україні.

Автоматизація процесу прийому і розміщення туристів у готелі. Система бронювання і резервування місць у готелях. Автоматизація робочого місця портьє: порядок поселення, вибір місця і номера для помешкання, порядок бронювання і резервування місць, індивідуальне та групове поселення, список мешканців готелю на дату, порядок розрахунку в іноземній і національній валюті, кошторис надання основних і додаткових послуг, касовий звіт за добу, порядок пошуку мешканця готелю за прізвищем, країною, номером помешкання, формами оплати послуг, архівами даних. 

Сутність технологічних операцій «Реєстрація документів», «Попередня оплата по 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».

Організація та підготовка поверхів до поселення гостей. Оснащення приміщень житлового фонду. Система обліку отримання, рух і списування матеріальних цінностей. Види послуг, що надає персонал мешканцям на поверсі, і технологія їх надання. Послуги, що надаються методом самообслуговування за допомогою автоматів тощо. Впровадження нових видів послуг і удосконалення технології їх надання. Якість надання послуг.

Комплексне обслуговування туристів. Надання додаткових послуг у готельних господарствах. Організація медичної допомоги туристами. Відповідальність готельних господарств за збереження майна туристів. Організація пошуку, збереження і повернення іноземним туристам майна, що втрачене під час проживання в готелі.

Організація виїзду із номерів. Прийом номера персоналом у гостя. Порядок складання актів на відшкодування збитків за псування готельного майна і актів на забуті речі. Порядок збереження і повернення забутих речей гостями.

Тема 7. Технологія прибиральних робіт у готельних підприємствах 

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.

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 і чищення».

Нормативні документи: «Правилами 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, сауни. 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 забезпе​чення високого рівня обслуговування в готельному господарстві. 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. Забезпечення білизною готельного господарства, вимоги до білизни, стандарти білизни. Норми зміни білизни. Організація роботи з упорядкування, обліку, прання, вибраковки і списування білизни.

Тема 8. Організація та технологія обслуговування 
в закладах ресторанного господарства при готелях

Підпорядкування служби харчування у складі готельного підприємства. Характеристика закладів ресторанного господарства при готелі. 

Методи обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства при готелях (обслуговування «а ля карт»; «а парт»; «табльдот»; шведський стіл; буфетне обслуговування). Французький, англійський, американський, німецький, російський сервіс.

Види меню, сніданків, прискорених форм обслуговування. Автоматизація підприємств ресторанного господарства при готелі. Організація харчування іноземних туристів. Організація обслуговування конгресних заходів. Організація надання інших послуг з харчування. Організація роботи Room Service. Особливості складу меню для обслуговування у номері і функціонування міні-бару. Оснащення служби Room Service. Підготовка до виконання замовлення та техніка обслуговування офіціанта у номері.
Організація і технологія обслуговування банкетів та прийомів. Сервіровка.

Тема 9. Івент-сервіс. Конференц-сервіс

Використання event-технологій в закладах готельного господарства. Класифікація заходів за характером події, залежно від персони замовника, за місцем проведення, за масштабом, за ціллю. Event-менеджмент. Event-маркетинг. 

Технологія розробки програми заходу. Анімація. Організація та оцінка анімаційних заходів. Склад та функції персоналу в підготовці та організації заходів. Безпека проведення заходів. Інструменти просування і продажів заходів закладами готельного господарства. Ефективність управління заходами.

Конференц-сервіс. Види приміщень для організації конференц-заходів: конгрес-хол, конференц-центр, актова зала та інші. Обладнання для приміщень, які забезпечують потреби конференц-сервісу.

Тема 10. Організація продовольчого і 
матеріально-технічного постачання в готелі

Завдання, зміст і основні напрями організації допоміжних служб готелю. Завдання організації продовольчого і матеріально-технічного постачання в готельному господарстві. Джерела постачання. Порядок формування господарчих зв’язків. Договори постачання товарів, їх зміст. Роль оптових ланок торгівлі в організації продовольчого і матеріально-технічного постачання. Особливості складання господарчих зв’язків 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 громадського харчування 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 та заходи зниження витрат при їх використанні.

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 звітності. Шляхи зниження видатків по тарі.

Тема 11. Організація санітарно-технічного 
та інженерно-технічного обслуговування в готелі

Системи холодного і гарячого водопостачання і завдання технічної експлуатації їх. Облік витрат води і шляхи її економії. Каналізація. Вимоги до системи каналізації. Користування внутрішніми каналізаційними обладнаннями мешканцями готелів і персо​налом. 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 і підлогонатиральні машини. Ліфти та ескалатори, їх розміщення в готельному господарстві і експлуатація. Диспетчерське управління ліфтовим господарством. Засоби внутрішнього зв'язку в готельних господарствах. Радіофікація і телебачення, засоби пожежної і охоронної сигналізації, сигналізація служби прийому і розміщення, диспетчерська служба та інше.

Тема 12. Управління безпекою готелю
Фактори, що визначають структуру, чисельність і склад служби безпеки готельного комплексу. Організація охорони готельного комплексу.

Основні завдання служби безпеки готельного комплексу. Документи, якими керується служба безпеки готельного комплексу. Загальні функції служби безпеки готельного комплексу. Права співробітників служби безпеки. Сучасні системи безпеки: електронні ключі, системи спостереження, сейфи.

Типи системи безпеки готельного комплексу. Характеристика систем відеоспостереження. Види охоронних сигналізацій. Периметральна система сигналізації. Система пожежної сигналізації. Система вентиляції і димовидалення. Системи контролю доступу в приміщення. Аудіоконтроль приміщень і телефонних ліній.

Змістовий модуль 4. Операційна діяльність готелю

Тема 13. Ціноутворення в готельному бізнесі
Ціна в комплексі маркетингу. Сутність маркетингової цінової політики. Фактори, що визначають цінову політику в індустрії гостинності. Визначення цілей ціноутворення на ринку готельних послуг. 

Сутність ціни. Еластичність цін у готельному бізнесі. Сезонність цін у готельному бізнесі. Вплив конкурентів на встановлення ціни. Рівень прибутковості. Готельні тарифи: американський, континентальний, європейський плани, все включено. Система знижок.

Сутність та особливості використання методів ціноутворення у готельному господарстві. Ціноутворення з орієнтацією на рівень витрат. Ціноутворення з орієнтацією на рівень попиту. Ціноутворення з орієнтацією на конкурентів. 

Обґрунтування та реалізація цінової стратегії закладами готельного господарства.

Тема 14. 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, служби прийому і розміщення, служба обслуговування, служба матеріально-технічного забезпечення, технічна служба, група працівників підприємств ресторанного господарства. Форми організації праці на підприємствах, їх характеристика.

Тема 15. 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, режиму 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 проектований баланс затрат робочого часу і основні його складові частини. Розрахунок коефіцієнтів використання робочого 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 16. 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 гостей і умов для праці персоналу. Культура поведінки працівників готелю: етикет, ввічливість, скромність, коректність, тактичність, манери, жести, рухи, вимоги до одягу, косметики. Культура мови; основні та важливі для готельної професії правила.

МОДУЛЬ 2. Організація ресторанного господарства

Змістовий модуль 5. Розвиток ресторанного бізнесу в Україні та у світі
Тема 17. Вступ. Основні напрями розвитку ресторанного господарства
Предмет, головна мета та завдання дисципліни, її структура та зв’язок з іншими дисциплінами. Організація ресторанного господарства в умовах ринкової системи господарювання як об’єкт вивчення. Розвиток науки та практики організації роботи закладів ресторанного господарства. Роль спеціалістів у підвищенні рівня та ефективності організації роботи закладів ресторанного господарства. 

Основні поняття та визначення у сфері послуг ресторанного господарства (послуга ресторанного господарства, процес обслуговування в ресторанному господарстві, умови обслуговування, якість послуги, безпека послуги, екологічність послуг, функції ресторанного господарства та ін.). Характеристика та моделювання послуг, які надаються споживачам у закладах ресторанного господарства різних типів та класів, а також громадян-підприємців згідно з ГОСТ 30523-97. Послуги харчування; послуги з виготовлення кулінарної продукції та кондитерських виробів; послуги з організації споживання та обслуговування; послуги з реалізації кулінарної продукції; послуги з організації дозвілля; інформаційно-консультативні послуги; інші послуги. Загальні вимоги до якості послуг та обов’язкові вимоги з безпеки послуг, екологічності послуг, що надаються в сфері ресторанного господарства згідно з ГОСТ 30523–97. Нормативна документація – ГОСТ, СНіП, МБТ, СанПіН – вимогам, якої повинні відповідати послуги закладів ресторанного господарства.

Тенденції розвитку світового ресторанного господарства. Характеристика факторів, що позитивно впливатимуть на розвиток світової ресторанної індустрії. Основні напрями удосконалення організації роботи ресторанного господарства України.

Тема 18. Класифікація закладів ресторанного господарства

Основні визначення згідно ДСТУ 4281:2004: заклад ресторанного господарства, тип закладу ресторанного господарства, клас закладу ресторанного господарства. Класифікація закладів ресторанного господарства за асортиментом продукції; за рівнем обслуговування та надаваними послугами. Загальні вимоги до закладів ресторанного господарства. Класифікація закладів ресторанного господарства за основними ознаками: залежно від функцій, що виконуються; залежно від асортименту; залежно від номенклатури послуг, що надаються, залежно від контингенту, що обслуговується тощо. Характеристика структурно-функційних параметрів закладів ресторанного господарства. Характеристика основних типів закладів ресторанного господарства: ресторан, ресторан-бар, кафе, кав’ярня, кафе-бар, чайний салон, кафетерій, закусочна, бар, нічний клуб, пивна зала, їдальня, буфет, їх виробнича структура, асортимент продукції, форми обслуговування. Характеристика заготівельних підприємств: фабрики-заготівельної, фабрики-кухні, домової кухні, ресторану за спеціальними замовленнями (catering).

Раціональне розміщення мережі закладів ресторанного господарства. Принципи формування мережі закладів ресторанного господарства, її показники. Критерії планування відкриття нових закладів ресторанного господарства.

Тема 19. Приміщення та обладнання для організації процесу обслуговування

Особливості формування виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства. Характеристика виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства. Фактори, які впливають на її формування. Функції, які виконують заклади ресторанного господарства. Класифікація виробничої структури закладів ресторанного господарства. Особливості створення виробничо-торговельної структури заготівельних та доготівельних підприємств. Моделювання виробничо-торговельної структури закладів ресторанного господарства з метою оптимізації процесу трансформації сировини та напівфабрикатів у готову продукцію. Основні правила роботи підприємств ресторанного господарства.
Організація приміщень адміністрації. Побутові приміщення для обслуговуючого персоналу готельного господарства, їх призначення, обладнання і вимоги до організації.

Організація приміщень вестибюльної групи. Приміщення вестибюльної групи – головний комунікаційний і технологічний вузол готельного господарства. Організація і обладнання приміщень вестибюльної групи.

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; відеосалони та інші приміщення, що реалізують функції відпочинку гостей закладу ресторанного господарства. 

Загальні вимоги до створення зелених зон відпочинку, майданчиків для спортивно-оздоровчих занять на повітрі.
Тема 20. Організація постачання закладів ресторанного господарства 

Джерела, види та форми постачання. Організація продовольчого постачання закладів ресторанного господарства: функції служби продовольчого постачання, характеристика транзитної та складської форм поставок сировини та продовольчих товарів, централізованого та децентралізованого способів доставки товарів, кільцевого та маятникового маршрутів завезення товарів. Критерії вибору постачальників в аспекті закупівельної логістики. Організація договірних взаємовідносин із постачальниками. Моделювання умов укладання угод із закупівлі товарних ресурсів. Організація вхідного контролю якості товарів та продовольчої сировини згідно СанПіН 42-123-5777-91. Форми постачання та вибір постачальників. Оптимізація маршрутів доставки товарів. Номенклатура предметів матеріально-технічного оснащення. Норми та методи визначення потреби в предметах матеріально-технічного призначення. Шляхи підвищення ефективності використання матеріально-технічної бази закладів ресторанного господарства. Організація паливно-енергетичного постачання та енергетичного господарства закладів ресторанного господарства. Логістичний підхід до управління матеріальними потоками. Удосконалення організації постачання в галузі.

Змістовий модуль 6. 
Організація виробничих процесів в закладах ресторанного господарства

Тема 21-22. Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного господарства. Раціоналізація виробничого процесу
Поняття виробничого процесу. Характеристика основних елементів виробничого процесу: процесу праці, предметів та засобів праці. Класифікація виробничих процесів: за призначенням, перебігом у часі та ступеню автоматизації. Основні, допоміжні та обслуговуючі процеси. Поняття та характеристика технологічного процесу. Операція як основна структурна одиниця виробничого процесу. Основні та допоміжні операції.

Раціональна організація виробничого процесу в просторі та часі. Принципи раціональної організації виробничого процесу: спеціалізація, пропорційність, паралельність, прямоточність, безперервність, ритмічність, автоматичність, гнучкість, гомеостатичність. Їх характеристика та основні показники.

Поняття типу виробництва. Характеристика типів виробництва: одиничного, серійного, масового, дослідного. Вплив типу виробництва на його організаційно-технічну побудову й ефективність. Передумови підвищення ефективності виробництва.

Цілі, завдання, функції та напрямки оперативного планування виробництва, його організаційні особливості. Нормативна база оперативного планування виробництва. Значення та склад виробничої програми підприємства. Техніко-економічне обґрунтування виробничої програми. Принципи формування виробничої програми для закладів ресторанного господарства різних типів. Розробка наряду-замовлення, планового меню, плануменю, їх характеристика. Фактори, що враховуються при складанні виробничої програми закладів ресторанного господарства. Види меню та їх характеристика. Оптимізація меню як складова стратегічного планування діяльності закладів ресторанного господарства. Фактори, що впливають на складання меню.

Загальна характеристика виробничих цехів – заготівельних, доготівельних, спеціалізованих. Основні принципи та вимоги до організації роботи цехів та допоміжних служб закладів ресторанного господарства.

Характеристика та раціоналізація режимів праці та відпочинку у закладах ресторанного господарства. Організаційно-методичні, наукові підходи до формування раціональних режимів праці та відпочинку. Правова основа режимів праці та відпочинку у закладах ресторанного господарства. Характеристика основних показників тривалості робочого часу, які встановлені законодавством про працю. Графіки виходу на роботу персоналу закладів ресторанного господарства – лінійний, стрічковий (ступінчатий), двох-бригадний, підсумований облік робочого часу, комбінований. Їх характеристика та основні принципи складання. Раціоналізація режимів праці та відпочинку у закладах ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні, психофізіологічні та соціальні фактори умов праці на робочому місці згідно СанПіН 42-123-5777-91. Основні напрямки поліпшення умов праці.

Тема 23. Організація роботи складського, 
тарного та транспортного господарств

Основні функції та призначення складського господарства. Склад як елемент логістичної системи. Види та характеристика складських приміщень; обладнання та тара, що в них застосовуються. Організація складських процесів з елементами логістики. Площі та принципи розміщення складських приміщень. Правила приймання та відпускання товарів. Шляхи удосконалення організації складського господарства. Значення тари та її роль в організації товароруху. Класифікація тари. Ефективність раціональної організації тарного господарства закладів ресторанного господарства. Види транспорту, які використовуються для постачання закладів ресторанного господарства продовольчими товарами та засобами матеріально-технічного призначення. Оптимізація маршрутів доставки товарів. Шляхи підвищення ефективності використання транспортних засобів у ресторанному господарстві.

Тема 24. Організація та технологія обслуговування 
в закладах ресторанного господарства при готелях

Підпорядкування служби харчування у складі готельного підприємства. Характеристика закладів ресторанного господарства при готелі. 

Методи обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства при готелях (обслуговування «а ля карт»; «а парт»; «табльдот»; шведський стіл; буфетне обслуговування). Французький, англійський, американський, німецький, російський сервіс.

Види меню, сніданків, прискорених форм обслуговування. Автоматизація підприємств ресторанного господарства при готелі. Організація харчування іноземних туристів. Організація обслуговування конгресних заходів. Організація надання інших послуг з харчування. Організація роботи Room Service. Особливості складу меню для обслуговування у номері і функціонування міні-бару. Оснащення служби Room Service. Підготовка до виконання замовлення та техніка обслуговування офіціанта у номері.
Організація і технологія обслуговування банкетів та прийомів. Сервіровка.

Змістовий модуль 7. Організація технологічного процесу обслуговування споживачів в закладах ресторанного господарства

Тема 25. Характеристика методів, видів та форм обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

Характеристика видів обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.

Основні види обслуговування:

- реалізація продукції в закладах ресторанного господарства;

- доставка та реалізація продукції за місцем роботи, навчання, під час проведення спортивних заходів, у місцях відпочинку, у вагонах потягів тощо;

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

Класифікація методів обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства: обслуговування офіціантами, самообслуговування, комбінований метод. Класифікація форм самообслуговування та їх характеристика. Структура процесу самообслуговування. Класифікація форм обслуговування офіціантами та їх характеристика. Структура процесу обслуговування офіціантами. Змішані форми обслуговування споживачів та сфери їх застосування.

Тема 26. Обслуговування банкетів

Класифікація банкетів та прийомів за столом. Організація проведення банкетів та прийомів. Класифікація банкетів та прийомів. Організація підготовчої роботи до проведення банкетів. Розробка плану проведення банкетів з використанням методу планування та управління (СПУ). Організація проведення банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами. Організація обслуговування банкетів за столом. Організація проведення банкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами. Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Складання схеми розміщення гостей за столом. Організація обслуговування споживачів під час банкету. Особливості організації проведення офіційного банкету-прийому за протоколом. Види банкетів-прийомів. Особливості організації проведення офіційного банкету-прийому за протоколом. Види прийомів: банкет-діловий сніданок, фуршет, коктейль, “келих вина”, “келих шампанського”, обід, вечеря. Характеристика меню. Підготовка приміщень до обслуговування та вибір варіанта розміщення меблів у залі. Складання схеми розміщення гостей за столами. Особливості сервірування банкетних столів. Організація обслуговування споживачів на банкеті-прийомі. Організація проведення банкету за столом з частковим обслуговуванням споживачів. Організація проведення банкету за столом з частковим обслуговуванням офіціантами. Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Організація обслуговування споживачів під час проведення банкету.

Організація проведення банкету-чай. Організація проведення банкету-чай. Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Організація обслуговування споживачів під час банкету. Організація проведення банкету-кава. Організація проведення банкету-кава. Характеристика меню. Особливості сервірування столу. Організація обслуговування споживачів під час банкету.

Тема 27. Організація обслуговування учасників конференцій, презентацій, нарад, споживачів у місцях відпочинку

Особливості організації обслуговування учасників конференцій, презентацій, нарад. Класифікація контингентів споживачів залежно від терміну проведення відповідних заходів. Принципи складання меню для учасників заходів. Особливості сервірування столу. Особливості обслуговування і харчування учасників заходів за місцем проведення нарад та місцем їх тимчасового мешкання. Особливості обслуговування споживачів у місцях відпочинку. Вимоги до асортименту продукції, її реалізації і обслуговування споживачів. Організація обслуговування споживачів під час проведення спортивних змагань. Стаціонарні та виїзні заклади. Вимоги до асортименту страв, устаткування. Організація харчування споживачів у виставкових комплексах, під час проведення фестивалів, конкурсів тощо.

Тема 28. Організація обслуговування 
за місцем роботи, місцем навчання

Особливості організації харчування студентів. Типи закладів ресторанного господарства за місцем навчання. Рекомендовані форми обслуговування споживачів. Характеристика торгово-технологічного устаткування, ліній роздачі. Організація пільгового та дієтичного харчування, організація харчування студентів при гуртожитках. Моделювання процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства за місцем навчання. Особливості організації харчування школярів за місцем навчання. Режим харчування. Методи обслуговування, які використовуються під час харчування школярів. Організація дієтичного харчування. Моделювання процесу обслуговування школярів за місцем навчання. Організація харчування учнів за місцем навчання у навчальних закладах І та ІІ, ІІІ та ІV рівнів акредитації. Типи закладів ресторанного господарства. Рекомендовані форми обслуговування. Моделювання процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства за місцем навчання.

Тема 29. Організація обслуговування споживачів 
у закладах лікувально-оздоровчого відпочинку

Особливості організації харчування споживачів у закладах лікувально-оздоровчого відпочинку: санаторіях, пансіонатах, базах відпочинку. Типи закладів ресторанного господарства за місцем відпочинку. Рекомендовані форми обслуговування споживачів у санаторіях, пансіонатах, базах відпочинку. Моделювання процесу обслуговування споживачів у санаторіях, пансіонатах, базах відпочинку.

Тема 30. Організація обслуговування споживачів на транспорті

Особливості організації обслуговування споживачів на залізничному транспорті. Особливості організації обслуговування споживачів в аеропортах, на борту літака. Особливості організації обслуговування пасажирів водного транспорту.

Тема 31. Організація обслуговування туристів
Організація обслуговування туристів в закладах ресторанного господарства. Основні напрямки розвитку туристичної індустрії. Національні традиції в харчуванні туристів з Польщі, Угорщини, Болгарії, Франції, Німеччини, Італії тощо. Типи закладів ресторанного господарства при готелях, їх характеристика. Особливості організації харчування туристів. Прогресивні методи обслуговування туристів у закладах ресторанного господарства. Обслуговування туристів в закладах ресторанного господарства за типом “шведський стіл”. Особливості обслуговування споживачів у номерах готелів. Вимоги до офіціантів.

Тема 32. Культура обслуговування в ресторанному господарстві
Суть психології обслуговування в ресторанному господарстві. Основні принципи спілкування персоналу з відвідувачами ресторану. Поняття культури обслуговування, норми поведінки людей у процесі спілкування. Основні вимоги до працівників ресторанного господарства: свідомість, дисципліна, відповідальність, професіоналізм, організованість, їх значення. Фактори, що впливають на результат якості обслуговування, – безпека; постійність; поведінка; повнота; умови; доступність; час. Естетика ресторанного виробництва – створення максимальних зручностей для гостей і умов для праці персоналу. Культура поведінки працівників ресторану: етикет, ввічливість, скромність, коректність, тактичність, манери, жести, рухи, вимоги до одягу, косметики. Культура мови; основні та важливі для ресторанної професії правила.

4. Структура (тематичний план) навчальної дисципліни
	Кредитні модулі
	Змістовні модулі
	Кількість годин

	
	
	Всього
	Лекції
	Практичні
	Самостійна робота

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	№1
	Модуль 1. Організація готельного господарства

	
	Тема 1. Історія розвитку готельного господарства в Україні та в світі
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 2. Класифікація та типізація готелів й інших засобів розміщення готельного типу
	6
	2
	2
	2

	
	Тема 3. Організація приміщень у готельних господарствах
	6
	2
	2
	2

	
	Тема 4. Архітектура та інтер’єр у готелі
	6
	2
	2
	2

	
	Тема 5. Теоретичні основи сервісної діяльності
	6
	2
	2
	2

	
	Тема 6. Організація і технологія обслуговування у готельних підприємствах
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 7. Технологія прибиральних робіт у готельних підприємствах
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 8. Організація та технологія обслуговування в закладах ресторанного господарства при готелях
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 9. Івент-сервіс. Конференц-сервіс
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 10. Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в готелі
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 11. Організація санітарно-технічного та інженерно-технічного обслуговування в готелі
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 12. Управління безпекою готелю
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 13. Ціноутворення в готельному бізнесі
	8
	2
	2
	4

	
	Тема 14. Особливості організації праці на підприємстві готельного господарства
	9
	1
	2
	6

	
	Тема 15. Робочий час працівників підприємства готельного господарства. Методи вивчення робочого часу
	9
	1
	2
	6

	
	Тема 16. Культура обслуговування в готельному господарстві
	6
	2
	2
	2

	
	РАЗОМ МОДУЛЬ 1
	120
	30
	32
	58

	№2
	Модуль 2. Організація операційної діяльності готелю

	
	Тема 1. Вступ. Основні напрямки розвитку ресторанного господарства
	12
	2
	1
	4

	
	Тема 2. Класифікація закладів ресторанного господарства
	12
	2
	2
	6

	
	Тема 3. Приміщення та обладнання для організації процесу обслуговування
	12
	2
	1
	6

	
	Тема 4. Організація постачання закладів ресторанного господарства
	12
	2
	2
	6

	
	Тема 5. Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного господарства
	10
	2
	1
	4

	
	Тема 6. Раціоналізація виробничого процесу
	12
	2
	2
	4

	
	Тема 7. Організація роботи складського, тарного та транспортного господарства
	10
	2
	1
	4

	
	Тема 8. Організація та технологія обслуговування в закладах ресторанного господарства при готелях
	10
	2
	2
	4

	
	Тема 9. Характеристика методів, видів та форм обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства
	12
	2
	2
	4

	
	Тема 10. Обслуговування бенкетів
	12
	2
	1
	4

	
	Тема 11. Організація обслуговування учасників конференцій, презентацій, нарад, споживачів у місцях відпочинку
	12
	2
	1
	4

	
	Тема 12. Організація обслуговування за місцем роботи, місцем навчання
	12
	2
	2
	4

	
	Тема 13. Організація обслуговування споживачів у закладах лікувально-оздоровчого характеру
	12
	2
	2
	4

	
	Тема 14. Організація обслуговування споживачів на транспорті
	10
	2
	1
	4

	
	Тема 15. Організація обслуговування туристів
	10
	2
	1
	4

	
	Тема 16. Культура обслуговування в ресторанному господарстві
	10
	2
	2
	4

	
	РАЗОМ МОДУЛЬ 2
	120
	26
	24
	70

	
	РАЗОМ
	240
	56
	56
	128


5. Теми практичних (лабораторних) занять

	№
	Назва теми
	Кількість

годин

	1. 
	Історія розвитку готельного господарства в Україні та в світі
	2

	2. 
	Класифікація та типізація готелів й інших засобів розміщення готельного типу
	2

	3. 
	Організація приміщень у готельних господарствах
	2

	4. 
	Архітектура та інтер’єр у готелі
	2

	5. 
	Теоретичні основи сервісної діяльності
	1

	6. 
	Організація і технологія обслуговування у готельних підприємствах
	2

	7. 
	Технологія прибиральних робіт у готельних підприємствах
	2

	8. 
	Організація та технологія обслуговування в закладах ресторанного господарства при готелях
	1

	9. 
	Івент-сервіс. Конференц-сервіс
	2

	10. 
	Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в готелі
	2

	11. 
	Організація санітарно-технічного та інженерно-технічного обслуговування в готелі
	2

	12. 
	Управління безпекою готелю
	2

	13. 
	Ціноутворення в готельному бізнесі
	2

	14. 
	Особливості організації праці на підприємстві готельного господарства
	2

	15. 
	Робочий час працівників підприємства готельного господарства. Методи вивчення робочого часу
	2

	16. 
	Культура обслуговування в готельному господарстві
	2

	17. 
	Вступ. Основні напрямки розвитку ресторанного господарства
	2

	18. 
	Класифікація закладів ресторанного господарства
	2

	19. 
	Приміщення та обладнання для організації процесу обслуговування
	2

	20. 
	Організація постачання закладів ресторанного господарства
	2

	21. 
	Виробничий процес як основа формування закладу ресторанного господарства
	2

	22. 
	Раціоналізація виробничого процесу
	2

	23. 
	Організація роботів тарного, складського та транспортного обслуговування
	2

	24. 
	Організація та технологія обслуговування в закладах ресторанного господарства при готелях
	2

	25. 
	Характеристика методів, видів та форм обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства
	2

	26. 
	Обслуговування банкетів
	1

	27. 
	Обслуговування прийомів за протоколом
	1

	28. 
	Організація обслуговування за місцем роботи, місцем навчання
	1

	29. 
	Організація обслуговування учасників ділових, культурних, громадських та спортивних заходів
	1

	30. 
	Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства для дітей
	1

	31. 
	Організація обслуговування туристів
	1

	32. 
	Культура обслуговування в ресторанному господарстві
	2

	РАЗОМ
	56


6. Завдання для самостійної роботи

Досліджуючи питання, винесені на самостійний розгляд, студенти пишуть реферат на одну із запропонованих тем в розрізі змістових модулів.
1 змістовний модуль

1. Історія розвитку готельного господарства в Україні.
2. Створення великих готельних об’єктів в Азії та Карибському басейні.

3. Функціонування специфічних об’єднань на світовому туристичному ринку.

4. Розширення структури послуг у готельному господарстві за рахунок задоволення різних потреб туристів.
5. Особливості обслуговування транзитних, ділових, курортних, сімейних, спортивних готелів.

6. Особливості організації обслуговування в санаторіях, пансіонатах, профілакторіях, базах та таборах відпочинку.
7. Організація обслуговування у сільських туристичних будинках.

8. Тенденції розвитку готельного господарства в світі та в Україні.

9. Аналіз поширення певних типів засобів розміщення в макрорегіонах світу.

10. Аналіз розвитку готельного господарства в Херсоні.

11. Тенденції розвитку готельних ланцюгів у світі.
12. Тенденції розвитку готельних ланцюгів та об’єднань на території України.

13. Закони та підзаконні акти, що регулюють діяльність готельних підприємств.

14. Класифікація готелів згідно з Державним Стандартом України.
15. Процедура встановлення якості готельних послуг.

16. Правові аспекти сертифікації готельних послуг.
17. Вимоги до персоналу, що визначають категорію готелю.
18. Особливості загальних вимог до готельних господарств, що розташовані в рекреаційних зонах.
19. Характеристика найбільш розповсюджених систем класифікації готельних господарств.

20. Проведення міжнародної сертифікації менеджменту якості ІSО.
21. Організація зростання готельних корпоративних компаній. 

22. Особливості розвитку незалежних готельних компаній.

23. Особливості розвитку компаній, що спеціалізуються на наданні управлінських послуг.
24. Аналіз організаційно-правової форми готелів України.
25. Характеристика класифікації готелів за міжнародною системою «зірок».
2 змістовний модуль

1. Основні правила вибору місця розміщення.
2. Вимоги до приміщень залежно від виду систем відпочинку.

3. Позитивні та негативні фактори, що впливають на розташування комплексів розміщення.

4. Використання сучасних матеріалів при проектуванні житлових номерів.

5. Проектування сучасних комплексів розміщення за допомогою комп’ютерної графіки.

6. Загальні вимоги до створення зелених зон відпочинку, майданчиків для спортивно-оздоровчих занять на повітрі. 
7. Вибір складових елементів інтер’єру сучасних закладів розміщення. 

8. Сучасні матеріали, що використовуються при обладнанні готельних підприємств.

9. Тематичні інтер’єри готелів.

10. Кольорові рішення в інтер’єрі приміщень.

11. «Закони контрастів» та класифікація кольорів за їх психологічним впливом на людину.

12. Аналіз впливу природного та штучного освітлення на зміну кольорового відтінку площини, принципу поглинання та виділення контрастних тонів.

13. Планування інтер’єру на основі комп’ютерної графіки. 

14. Архітектурні стилі готельних комплексів

3 змістовний модуль

1. Ведення білизняного господарства, використання засобів для миття й чищення.

2. Норми витрат господарчих матеріалів для виконання прибиральних робіт.

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

4. Система обліку і збереження матеріальних цінностей номерного фонду.

5. Послідовність планування територій та приміщень готельних комплексів.
6. Основні підходи до формування дизайну готельних та ресторанних приміщень.

7. Сучасні технології, що використовують готелі при реєстрації клієнтів.

8. Процес реєстрації VIP-персон.

9. Формування касового звіту за добу функціонування готелю.

10. Порядок оформлення туристичних груп.

11. Формування кошторису надання основних і додаткових послуг.

12. Порядок вибору місця та номера для помешкання, порядок бронювання і резервування місць.

13. Формування списку гостей готелю на певну дату.
14. Порядок розрахунку в іноземній і національній валюті.
15. Планування використання номерного фонду.
16. Процедура резервування та бронювання номерів.
17. Засоби резервування, що використовують вітчизняні турфірми.

18. Тенденції розвитку міжнародних систем бронювання.
19. Порівняння засобів бронювання готельних послуг у глобальній комп'ютерній мережі Інтернет. 

20. Організація комплексного обслуговування туристів. 

21. Послуги, що надаються методом самообслуговування за допомогою автоматів.

22. Організація автотранспортного господарства при готелях.

23. Організація обслуговування автотранспортними засобами іноземних туристів.

24. Впровадження нових видів послуг і удосконалення технології їх надання.
25. Організація обслуговування туристів у готельних підприємствах різних типів.
26. Сучасні системи бронювання місць у готелях.
27. Порівняння програмних продуктів із управління готельними комплексами.
28. Організація роботи різних служб у готельних господарствах.
29. Культура обслуговування в готельному господарстві.

30. Види небезпеки, що можуть виникнути в готелях.
31. Приклади небезпечних ситуацій в готелях.
32. Методи боротьби з небезпечними ситуаціями в готелях в різних країнах світу.

33. Законодавче регулювання забезпечення безпеки.

34. Характеристика сучасних технологій систем безпеки.
35. Система пожарної безпеки у готельних комплексах
4 змістовний модуль

1. Вимоги до персоналу, що визначають категорію готелю

2. Методи створення атмосфери гостинності

3. Формування посадових інструкцій.

4. Основні критерії визначення професійно-кваліфікаційної структури.

5. Формування кадрового потенціалу закладів розміщення в Україні.

6. Визначення основної та додаткової потреби в кадрах.
7. Особливості підготовки кадрів у розвинутих готельних мережах.

8. Оцінка трудового потенціалу готельних підприємств.

9. Визначення потреб робітників готельних підприємств.
10. Створення корпоративної культури у готелях.
11. Сучасні підходи до управління персоналом готельних підприємств.
12. Види небезпеки та сучасні системи безпеки готельного комплексу.
13. Організація роботи працівників готелю.
14. Система мотивації працівників готелів
5 змістовний модуль
1. Удосконалення організації виробництва у закладах ресторанного господарства. 

2. Удосконалення організації роботи заготівельних цехів. 

3. Удосконалення роботи доготівельних цехів. 

4. Удосконалення організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства. 

5. Удосконалення організації харчування за місцем роботи або навчання. 

6. Удосконалення організації постачання і роботи складського господарства. 

7. Наукова організація праці у закладах ресторанного господарства. 

8. Організація обслуговування банкетів.  

9. Організація роботи барів.  

10. Організація рекламної діяльності закладів ресторанного господарства.  

11. Організація обслуговування в ресторанах при готелях.

12. Організація кейтерингового обслуговування споживачів.

13. Організація обслуговування іноземних туристів. 

14. Дослідження асортименту та технологій страв і кулінарних виробів у національній та зарубіжній кулінарії. 
15. Дослідження асортименту та технологій страв у національній та зарубіжній кулінарії. 
16. Розроблення меню і дослідження технології його страв. 
17. Інноваційні технології кулінарної продукції. 
18. Сучасні технології виробництва напоїв. 

19. Сучасні технології виробництва борошняних виробів. 
20. Технологія страв з використанням молекулярних структур.

7. Індивідуальні завдання

Мета індивідуальної роботи полягає в створенні умов для реалізації творчих можливостей студентів через індивідуально-спрямований розвиток їх здібностей. Виконання індивідуальної роботи полягає в опрацюванні певної тематики шляхом пошуку та обробки інформації, проведення власних досліджень, аналізу отриманих результатів та їх представлення. 
Індивідуальна робота №1 передбачає виконання дослідницької роботи. Загальна тема індивідуальної роботи – «Розвиток готельного господарства на території____». 
Індивідуальна робота має такий типовий план:
1. Передумови розвитку готельного господарства на території ________.
2. Стан готельного господарства та динаміка його розвитку в межах досліджуваної території ________. 
3. Організаційно-функціональна характеристика готелю «________».
3.1 Організаційна структура готелю.
3.2. Функціональна організація приміщень готелю.
3.3. Організація внутрішнього простору номерного фонду готелю. 
3.4. Організація служби прийому і розміщення готелю. 
3.5. Організація інженерних роботи служб готелю 
3.6. Організація матеріально-технічного забезпечення готелю. 
3.7. Інформаційне обслуговування в готелі та просування його на ринку готельних послуг.
Індивідуальна робота №2 передбачає виконання дослідницької роботи. Загальна тема індивідуальної роботи – «Розвиток ресторанного господарства на території ….» (обрати одну із областей України, туристичний регіон, туристичний центр України). 
Індивідуальна робота має такий типовий план:
1. Стан ресторанного господарства та динаміка його розвитку в межах досліджуваної території … . 
3. Організаційно-функціональна характеристика ресторану «________» (обрати конкретний заклад ресторанного господарства).
3.1 Концепція закладу ресторанного господарства.
3.2. Функціональна організація приміщень закладу ресторанного господарства.
3.3. Аналіз меню закладу ресторанного господарства. 
3.4. Організація матеріально-технічного забезпечення закладу ресторанного господарства. 
4. Перспективи розвитку ресторанного господарства на території … на прикладі ресторану «_________».
8. Методи навчання

При вивченні дисципліни використовують наступні методи: 
а) які забезпечують опанування навчального предмета (слухання лекцій); 
б) які стимулюють та мотивують навчально-наукову діяльність (практичні заняття у формі навчальних дискусій, проблемних ситуацій, професійно-орієнтованих ділових ігор, творчі завдання, пошуку і дослідження, виконання індивідуального завдання, тощо); 
в) методи контролю і самоконтролю у навчальній діяльності (поточне опитування, написання модульних контрольних робіт, залік у формі тестових завдань, питання для самоконтролю, у т.ч. через комп’ютерні освітні системи; екзамен у формі тестових завдань).
Серед інтерактивних методів, форм і прийомів, що найчастіше використовуються в навчальній роботі, слід назвати такі: аудіовізуальний метод навчання; брейнстормінг («мозковий штурм»); «дерево рішень»; дискусія із запрошенням фахівців; ділова (рольова) гра (студенти перебувають у ролі законодавця, експерта, клієнта (туриста), менеджера туроператора); коментування, оцінка (або самооцінка) дій учасників; метод аналізу і діагностики ситуації; метод інтерв’ю (інтерв’ювання); метод проектів; публічний виступ; робота в малих групах та ін.
9. Методи контролю
Оцінка знань студентів базується на застосуванні диференційованого підходу до організації контролю якості знань студентів.

Система контролю знань студентів з курсу «Організація готельно-ресторанного бізнесу» включає в себе поточний (залік) та підсумковий контроль (іспит). Поточний контроль та оцінювання знань студентів здійснюється за наступними напрямами:

· систематичність та активність роботи вивчення відповідного модулю дисципліни;

· якість виконання завдань для самостійного опрацювання;

· якість виконання індивідуального завдання №1;

· тестування;

· якість виконання практичних завдань та вирішення задач;

· якість виконання модульної контрольної роботи.

Робота на практичних заняттях оцінюється за 5-ти бальною шкалою: 

«5» – відмінний рівень, всебічне і глибоке знання матеріалу, вміння його використовувати на практиці; 

«4» – матеріал підготовлений на високому рівні;
«3» – посереднє знання основного матеріалу;

«2»– знання лише окремих фрагментів основного матеріалу;

«1» – підготовка основного матеріалу без його опрацювання.

Об’єктом контролю є:

· характер результатів, отриманих в процесі виконання завдань для самостійного опрацювання (самостійне опрацювання тем в цілому чи окремих питань) і оприлюднених на семінарських заняттях;

· якість підготовки конспектів навчальних чи наукових текстів.

Основними формами здійснення контролю є:

· оцінювання рівня виконання письмових домашніх завдань для самостійного опрацювання матеріалу;

· оцінювання змісту, глибини, якості доповідей та повідомлень.

Якість виконання модульної контрольної роботи. Модульна контрольна робота (по 5 балів кожна) складаються з основних термінів та теоретичного питання (оцінювання термінів і теоретичних питань здійснюється за 5-ти бальною шкалою відповідно до наведеної вище класифікації). Загальна підсумкова оцінка знань з дисципліни «Організація готельно-ресторанного бізнесу» складається із суми балів за результатами поточного контролю знань.

10. Розподіл балів
	Поточне тестування
	Підсумкова модульна контрольна робота 

	Модуль 1
	Модуль 2
	

	Аудиторна робота
	Індивідуальна робота
	Самостійна робота
	Аудиторна робота
	Індивідуальна робота
	Самостійна робота
	10

	30
	–
	–
	35
	20
	5
	


Шкала оцінювання

	За шкалою
	Екзамен
	Залік
	Бали

	A
	Відмінно
	Зараховано
	90-100

	B
	Добре
	Зараховано
	82-89

	C
	
	
	74-81

	D
	Задовільно
	Зараховано
	64-73

	E
	
	
	60-63

	FX
	Незадовільно
	Не зараховано
	35-59

	F
	
	Не зараховано
	0-34


11. Рекомендована література

Основна література:
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./ 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/ 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.
15. Збірник нормативних документів державного регулювання у сфері ресторанного бізнесу /Упорядники: Черевко О.І., Малюк Л.П., Дейниченко Г.В. – Харків: ПКФ “Фавор ЛТД”, 2003. – 440 с.
16. Архіпов В.В., Русавська В.А. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства. – К: Центр учбової літератури, 2009. –340 с.
17. Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства. – К.: Інкос, 2007. – 280 с.
18. Самодай В.П. Організація ресторанної справи: навч. посіб. / В.П. Самодай, А.І. Кравченко. – Суми: Вид-во СумДПУ ім. А.С. Макаренка, 2015. – 424 с.

19. П’ятницька Н.О. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства. – К.: КНТУ, 2005. – 632 с. 
20. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Профобриздат, 2004. – 207 с.
Допоміжна література:

1. Агафонова Л.Г., Агафонова О.Є. Туризм, готельний та ресторанний бізнес: ціноутворення, конкуренція, державне регулювання: Навч. посібник для студ. вищ. навч. закл./Київський ун-т туризму, економіки і права. – К.: Знання України, 2002. – 360 с.

2. Анисимов В.М. Кадровая служба и управление персоналом организации: Практическое пособие кадровика. – М.: Экономика, 2003. – 703 с.

3. Апонін В.В., Олексин І.І., Шутовська Н.О., Футало Т.В. Організація і технологія надання послуг. Навч. посібник за редакцією професора В.В. Апоніна. - К.: Видавничий центр «Академія», 2006. – 311 с.

4. Банько В.Г. Будівлі, споруди, обладнання туристських комплексів та їх експлуатація/ Навчальний посібник. – К.: Центр інформаційних технологій. – 2006. – 292 с.

5. Білик Е.В. Сучасна енциклопедія етикету: 1000 правил і корисних порад. – Донецьк: TOB ВКФ «БАО», 2005.

6. Бойцова М., Піроженко О. Усе про облік та організацію готельного бізнесу. – Харків: Фактор, 2005. – 232 с.

7. Бородина В.В. Ресторанно-гостиничный бизнес: учет, налоги, маркетинг, менеджмент. – М: Книжный мир, 2001. – 165 с.

8. Бочелюк В.Й., Бочелюк В.В. Дозвіллєзнавство. Навчальний посібник. – К.: Центр навчальної літератури, 2006. – 208 с.

9. Браймер Р.А. Основы управления в индустрии гостеприимства: Пер. с антл. – М.: Аспект Пресс, 1995.

10. Волков Ю.Ф. Введение в гостиничный и туристический бизнес. –Ростов-на-Дону: Феникс, 2003. – 348 с.

11. Волков Ю.Ф. Технология гостиничного обслуживания. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2003. – 384 с.

12. Довідник нормативних документів у сфері охорони праці, пожежної безпеки, гігієни праці та соціального страхування від нещасних випадків. ПП «РК Вектор». – Київ 2009 – 244 с.

13. Дядечко Л.П. Економіка туристичного бізнесу: Навч. посібник. – К.: Центр учбової літератури, 2007. – 224 с.

14. Ефимова О.П., Ефимова H.A. Экономика гостиниц и ресторанов. – М.: Новое знание, 2006. – 392 с.

15. Лук'янова Л.Г., Дорошенко Т.Т., Муніч І.М, Уніфіковані технології готельних послуг/ За ред.. проф. B.K. Федорченка. – К.: Вища школа, 2001. – 237 с.

16. Ляпина И.Ю. Организация и технология гостиничного обслуживания: Учебник для начального профессионального образования. – М: Академия, 2002. – 208 с. 

17. Нечаюк Л.І., Нечаюк H.H. Готельно-ресторанний бізнес: менеджмент. Навчальний посібник. – К.: Центр навчальної літератури, 2006. – 346 с.

18. Радевич-Виннипький Я. Етикет і культура спілкування: Навч. посіб. –2-e вид., перероб. і доп. – К.: Знання, 2006.

19. Роглєв Х.И. Основи готельного менеджменту: Навч.посіб. – К.: Кондор, 2005. – 408 с.

20. Роглєв Х.Й., Маркелов В.М. Організація обслуговування в готельних комплексах. – К.: КУТЕП, 2004. – 174 с.

21. Сорокина А.В. Организация обслуживания в гостиницах и туристских комплексах: Учеб. пособие. – М.: Альфа-М; ИНФРА-М, 2006. – 304 с.

22. Ткаченко Т.І., Гаврилюк СП. Економіка готельного господарства і туризму / Навч. посіб. – К.: КНТЕУ, 2005. – 179 с.

23. Травин В.В., Дятлов В.А. Менеджмент персонала гостиничного комплекса. – 2-е изд. – М.: Финпресс, 2000. – 203 с.

24. Туризм и гостиничное хозяйство / под ред. Л.П. Шматько. – М.: Ростов-на-Дону: МарТ, 2004. – 346 с.

25. Туризм и гостиничное хозяйство/ под ред. Чудновского А.Д. – М.: Тандем, 2003. – 447 с.

26. Уніфіковані технології готельних послуг: Навч. посібник/ За ред. В.К. Федорченко. – К.: Вища шк., 2001. – 327 с.

27. Уокер Дж. Введение в гостеприимство: Учебн. пособие./ Пер. с англ. – 2-е изд. – М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2002. – 463 с.

28. Управління сучасним готельним комплексом: Навч. посіб./ За ред. члена-кор. НАН України, д.е.н. проф. Дорогунцова С.І. – К.: Ліра-К, 2005. – 520 с.

29. Федорченко В.К., Дьорова Т.А. Історія туризму в Україні. – К.: Вища школа, 2002. – 195 с.

30. Филипповский Е.Е., Шмарова Л.В. Экономика и организация гостиничного хозяйства. – М.: Финансы и статистика, 2003. – 174 с.

31. Цивільний кодекс України: Офіційний текст/ Міністерство юстиції України. – К.: Юрінком Інтер, 2004. – 464 с.

32. Чорненька Н.В.Організація туристичної індустрії: Навчальний посібник. – К.: Атака, 2006.

33. Шаповал М.І. Основи стандартизації, управління якістю і сертифікації: Підручник. – 3-є вид., перероб.і доп. – К.: Вид-во Європ. ун-ту, 2002.

34. Яковлев Г.А. Экономика гостиничного хозяйства: Учеб. пособие. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: РДЛ, 2006. – 328 с.

12. Інформаційні ресурси в Інтернеті

1. Все гостиницы Украины. [Електронний ресурс] – Режим доступу: Http://www.all-hotels.com.ua
2. Все гостиницы Украины. [Електронний ресурс] – Режим доступу: http://www.ukraine-hotel.com
3. Гостиницы Украины. [Електронний ресурс] – Режим доступу: Http://www.ukrhotels.net
4. Каталог сайтов - турфирмы, гостиницы, отели, пансионаты, санатории. [Електронний ресурс] – Режим доступу: Http://infotravel.com.ua
5. Сайт Державного комітету статистики України. [Електронний ресурс] – Режим доступу: http://www.ukrstat.gov.ua
6. Tourism Highligts. [Електронний ресурс] – Режим доступу: http://www.unwto.org 
______________________

*Індекс структурного підрозділу відповідно до наказу ректора «Про затвердження організаційної структури Державного університету «Житомирська політехніка» (наприклад, 22.06).

** Індекс освітньої програми відповідно до наказу ректора «Про індексацію освітніх програм Державного університету «Житомирська політехніка» (наприклад, 122.00.1/Б).

*** Шифр освітньої компоненти в освітній програмі (наприклад, ОК1).

