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ВСТУп
Головна мета навчальної дисципліни «Готельно-ресторанний бізнес» полягає не лише у засвоєнні студентами теоретичних основ організації функціонування підприємства готельного господарства на ринку, а й сприйнятті ними ресторанно-готельного господарства 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 ресторанно-готельного господарства та відрегулювати їх успішну діяльність на ринку.

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

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

- організацію допоміжних служб, цехів і обслуговуючих господарств;

- організацію праці в ресторанному та готельному бізнесі;

- організацію виробничого процесу в підрозділах підприємств ресторанного та готельного бізнесу.

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 в ресторанному та готельному бізнесі;

- організовувати виробничий процес в підрозділах підприємств готельного та ресторанного господарства.

Навчальна дисципліна сприяє задоволенню освітніх інтересів особистості і розвитку таких вмінь: 

· набуття узагальнених теоретичних знань про підприємства готельно-ресторанного господарства, їх типи  та категорії, особливості організації їх функціонування; 

· уміння аналізувати й оцінювати ведення ресторанного та готельного бізнесу.
· називати та відтворювати основні положення туристичного законодавства, національних і міжнародних стандартів з обслуговування туристів.

· визначати зміст базових понять з ведення ресторанного й готельного бізнесу та організації туристичного обслуговування.

· виявляти і пояснювати принципи і методи організації та технології обслуговування туристів.

· ідентифікувати та аналізувати туристичну документацію.

· розуміти принципи і процеси щодо організації роботи суб’єкта туристичного бізнесу та окремих його підсистем (адміністративно-упра-влінської, соціально-психологічної, економічної).

· організовувати процес обслуговування споживачів туристичних послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та  дотримання стандартів якості і норм безпеки.

· адекватно оцінювати свої знання і застосовувати їх в різних професійних ситуаціях.

· відстоювати свої погляди в розв’язанні професійних завдань.

· виявляти проблемні ситуації.

· демонструвати виконання професійних завдань у стандартних та невизначених ситуаціях.  

· формувати комунікаційну стратегію.

· управляти комплексними діями або проектами, брати відповідальність за прийняття рішень у непередбачуваних умовах.

· брати відповідальність за професійний розвиток окремих осіб та/або груп осіб.

· здатність до подальшого навчання з високим рівнем автономності.
ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. Розвиток готельного бізнесу
Тема 1. Історія розвитку готельного бізнесу 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.

Тема 3. 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.

Тема 4. 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.
ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 2. Розвиток ресторанного бізнесу
Тема 5. Основні напрями розвитку ресторанного бізнесу
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 бізнесу. Характеристика факторів, що позитивно впливатимуть на розвиток світової ресторанної індустрії. Напрями удосконалення роботи ресторанного бізнесу України.

Тема 6. 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 7. Організація та технологія обслуговування 
в закладах ресторанного господарства

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 8. 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.

СТРУКТУРА (ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН) НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Змістові модулі і теми
	Кількість годин

	
	денна форма
	заочна форма

	
	усього
	лекції
	практичні
	самостійна робота
	усього
	лекції
	практичні
	самостійна робота

	Змістовий модуль 1. Розвиток готельного бізнесу

	Тема 1. Історія розвитку готельного бізнесу в Україні та в світі
	12
	2
	2
	8
	–
	–
	–
	–

	Тема 2. Класифікація та типізація готелів й інших засобів розміщення готельного типу
	12
	2
	2
	8
	–
	–
	–
	–

	Тема 3. Архітектура та інтер’єр у готелі
	10
	2
	2
	6
	–
	–
	–
	–

	Тема 4. Теоретичні основи сервісної діяльності
	11
	2
	2
	7
	–
	–
	–
	–

	Разом за змістовий модуль 1
	45
	8
	8
	29
	–
	–
	–
	–

	Змістовий модуль 2. Розвиток ресторанного бізнесу

	Тема 5. Основні напрями розвитку ресторанного бізнесу
	12
	2
	2
	8
	–
	–
	–
	–

	Тема 6. Класифікація закладів ресторанного господарства
	12
	2
	2
	8
	–
	–
	–
	–

	Тема 7. Організація та технологія обслуговування в закладах ресторанного господарства
	10
	2
	2
	6
	–
	–
	–
	–

	Тема 8. Культура обслуговування в ресторанному господарстві
	11
	2
	2
	7
	–
	–
	–
	–

	Разом за змістовий модуль 2
	45
	8
	8
	29
	–
	–
	–
	–

	ВСЬОГО
	90
	16
	16
	58
	–
	–
	–
	–


 ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ
Досліджуючи питання, винесені на самостійний розгляд, студенти пишуть реферат на одну із запропонованих тем в розрізі змістових модулів.
Змістовий модуль 1

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».
Змістовий модуль 2

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.

ІНДИВІДУАЛЬНЕ 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. 
В розрізі обох модулів передбачається написання індивідуальних робіт.

Загальна тема індивідуальної роботи №1 – «Розвиток готельного господарства на території____».  Об’єктом дослідження є туристична дестинації (країна, регіон, область, підобласть, туристичний центр і т.д.). Наприклад, «Розвиток готельного господарства на території Ялтинського туристичного району» або «Розвиток готельного господарства в Харківській області». Крім того, студенту необхідно обрати конкретний готель на обраній території та проаналізувати організаційно-економічні, матеріально-технічні та інші особливості його діяльності.
Індивідуальна робота має такий типовий план:
ВСТУП

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

ВИСНОВКИ

СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ

ДОДАТКИ

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 «_________».
Загальний обсяг індивідуальних робіт має бути не меншим 20 сторінок тексту (вступ, основна частина, висновки). Максимальна кількість сторінок не встановлюється. Вступна частина (ВСТУП) складає 2-3 сторінки, заключна частина (ВИСНОВКИ) – 2-3 сторінки. Кількість сторінок з додатками не лімітується.
СПИСОК РЕКОМЕНДОВАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ

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/ СИ.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.
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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.
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12. Сокол Т.Г. Організація обслуговування в готелях і туристичних комплексах/ Т.Г.Сокол. – К. : Альтерпрес, 2009. – 447 с.
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