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КОРОТКА АНОТАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Метою викладання навчальної дисципліни «Організація туризму 
(Організація ресторанного господарства. Організація готельного госпо-

дарства)» є набуття теоретичних знань і практичних навичок із сучасної 

організації виробництва в закладах ресторанного господарства, які за-
безпечують формування у студентів організаторських здібностей, ви-

роблення практичних навичок і вмінь вирішення поставлених завдань 

в процесі виробничої діяльності, вивчення загальних закономірностей 
та сучасних методів організації виробничих процесів у закладах ресто-

ранного господарства, освоєння принципів обслуговування різних кон-

тингентів споживачів у закладах та поза їх межами і особливості їх ро-

звитку на сучасному етапі. 
 

Учебная дисциплина «Организация туризма (Организация ресторан-

ного хозяйства. Организация гостиничного хозяйства)» рассматривает 
теоретические и практические знания в современной организации 

производства в заведениях ресторанного хозяйства, обеспечивающих 

формирование у студентов организаторских способностей, выработку 

практических навыков и умений решать поставленные задачи в про-
цессе производственной деятельности, изучение общих закономернос-

тей и современных методов организации производственных процесов в 

заведениях ресторанного хозяйства, изучение принципов обслужива-
ния различных контингентов потребителей в учреждениях и за их пре-

делами. 

 
The academic discipline «Organization of tourism (Organization of res-

taurant management. Organization of hotel management)» examines theo-

retical and practical knowledge in the modern organization of production in 

restaurant establishments, ensuring the formation of students, organizational 
abilities, the development of practical skills and abilities to solve tasks in the 

process of production activities, the study of general regularities and modern 

methods of organizing production processes in restaurant establishments, the 
study of the concepts of serving the various groups of consumers in institu-

tions and beyond. 
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ВСТУП 
 

Програма навчальної дисципліни «Організація туризму (Організація 

ресторанного господарства. Організація готельного господарства)» ук-
ладена відповідно до освітньо-професійної програми підготовки здобу-

вачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності «Ту-

ризм» освітня програма Туризм, затвердженої наказом по університету 

від 22 березня 2019 р., № 60. 
Предметом вивчення навчальної дисципліни є організація вироб-

ничо-технологічного процесу в ресторанному господарстві; організа-

ційні принципи, види, методи й форми процесу обслуговування; особ-
ливості організації обслуговування святкових заходів, туристів.  

Метою вивчення дисципліни є здобуття глибоких теоретичних знань 

та набуття практичних навичок застосування методів, техніки й інстру-
ментарію організації ресторанного господарства задля розробки ефек-

тивного процесу обслуговування клієнтів та прийняття оптимальних 

організаційних і управлінських рішень в ресторанному бізнесі стосовно 

конкретних потреб. 
Програмні компетентності відповідно до освітньо-професійної 

програми: 

загальні: здатність працювати в міжнародному контексті (К07); на-
вички міжособистісної взаємодії (K12); здатність планувати та управ-

ляти часом (К13); здатність працювати в команді та автономно (К14); 

спеціальні, фахові, предметні: здатність аналізувати діяльність 

суб’єктів індустрії туризму на всіх рівнях управління (К18); розуміння 

процесів організації туристичних подорожей і комплексного туристич-

ного обслуговування (готельного, ресторанного, транспортного, екску-
рсійного, рекреаційного) (К20); розуміння принципів, процесів і техно-

логій організації роботи суб’єкта туристичної індустрії та її підсистем 

(К22); здатність забезпечувати безпеку туристів у звичайних та склад-

них форс-мажорних обставинах (К23); здатність визначати індивідуа-
льні туристичні потреби, використовувати сучасні технології обслуго-

вування туристів та вести претензійну роботу (К26); здатність працю-

вати у міжнародному середовищі на основі позитивного ставлення до 
несхожості до інших культур, поваги до різноманітності та мультику-

льтурності, розуміння місцевих і професійних традицій інших країн, 

розпізнавання міжкультурних проблем у професійній практиці (К28); 
здатність працювати з документацією та здійснювати розрахункові опе-

рації суб’єктом туристичного бізнесу (К30). 
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Програмні результати навчання відповідно до освітньо-професій-

ної програми: 

застосовувати у практичній діяльності принципи і методи організа-

ції та технології обслуговування туристів (ПР 06); 
організовувати процес обслуговування споживачів туристичних по-

слуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних 

і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки 
(ПР09); 

розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єкта 

туристичного бізнесу та окремих його підсистем (адміністративно-
управлінська, соціально-психологічна, економічна, техніко-технологі-

чна) (ПР10); 

застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами 

туристичних послуг (ПР12); 
адекватно оцінювати свої знання і застосовувати їх в різних профе-

сійних ситуаціях (ПР18); 

аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні професійних 
завдань (ПР19). 

Навчальна дисципліна є обов’язковою у відповідності до навчаль-

ного плану.  
Форма підсумкового контролю знань – ПМК (залік). 

. 
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ПРОГРАМНИЙ ЗМІСТ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Модуль 1. Організація роботи закладів ресторанного   

господарства 
 

Тема 1. Основи організації роботи закладів            
ресторанного господарства 

Основні поняття та визначення у сфері послуг. Класифікація закла-

дів ресторанного господарства згідно ДСТУ 4281:2004. Загальні ви-
моги до закладів ресторанного господарства. Характеристика основних 

типів закладів ресторанного господарства: ресторан, кафе, закусочна, 

бар, їдальня; їх виробнича структура, асортимент продукції, форми об-
слуговування.  

 

Тема 2. Основи нормування праці в галузі             
ресторанного господарства 

Значення раціональної організації праці. Основні напрямки раціона-

льної організації праці. Основні напрямки наукової організації праці. 

Удосконалення форм розподілу праці. Нові форми організації праці. 

Удосконалення організації та обслуговування робочих місць. Підви-
щення ефективності праці виробничого персоналу у закладах ресторан-

ного господарства.  

 

Тема 3. Організація постачання закладів               
ресторанного господарства 

Основні принципи та особливості організації постачання закладів 

ресторанного господарства в сучасних умовах. Джерела, види та форми 
постачання. Організація продовольчого постачання закладів ресторан-

ного господарства. Організація договірних взаємовідносин із постача-

льниками.  
 

Модуль 2. Характеристика організації процесу обслуго-
вування та його матеріально-технічне забезпечення 

 

Тема 4. Характеристика видів, методів і форм     
обслуговування споживачів у закладів ресторанного 

господарства 
Класифікація видів обслуговування споживачів у закладах ресто-
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ранного господарства. Класифікація методів обслуговування спожива-

чів: офіціантами, самообслуговування, комбінований метод. Класифі-

кація форм самообслуговування та їх характеристика. Структура про-

цесу самообслуговування. Класифікація форм обслуговування офіціан-
тами та їх характеристика. Структура процесу обслуговування офіціа-

нтами. Змішані форми обслуговування споживачів та сфери їх застосу-

вання.  

 

Тема 5. Характеристика матеріально-технічної бази  
для організації обслуговування споживачів  у закладів 

ресторанного господарства 
Характеристика складу матеріально-технічної бази для організації 

процесу обслуговування споживачів. Інтер'єр як елемент внутрішньої 

реклами. Вимоги до оформлення інтер'єру у закладах ресторанного го-

сподарства різних типів і класів. Сучасні види та тенденції розвитку ін-
тер'єру закладів ресторанного господарства. 

Характеристика столового посуду за видом матеріалу, функціональ-

ним призначенням, застосуванням. Характеристика та призначення 
порцелянового, фаянсового, керамічного посуду. Характеристика мета-

левого посуду та приборів. Характеристика та призначення скляного 

посуду. Характеристика та призначення столової білизни: скатертини, 
серветки, ручники, рушники 

 

Тема 6. Організація та моделювання процесу        
обслуговування в ресторанах 

Підготовка торговельних приміщень до обслуговування споживачів. 

Особливості підготовки залів, посуду, приборів та столової білизни. 

Попереднє сервірування столу. Особливості сервірування столу до сні-

данку, обіду, вечері. Способи подавання страв та закусок. 
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ресторанного господарства / Л. М. Мостова, О. В. Новікова. – К.: Ліра- 

К, 2010. – 388 с. 
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8 
 

Додаткова 

13. Зигель С. Ресторанний сервис. Основы международной прак-

тики обслуживания для профессионалов и начинающих / С. Зигель, 

Х. Ленгер, Г. Штиклер, В. Гутмайер. – Москва: Центр-полиграф, 2007. 

– 288 с.  

14. Організація роботи бармена: навч. посіб. – Харків : ХДАТОХ, 

2002.  – 214 с.  
15. Мальська М. П. Ресторання справа: технологія та організація 

обслуговування туристів (теорія та практика): підручник / М. П. Маль-

ська, О. М. Гаталюк, Н. М. Ганич. – К.: Центр учбової літератури, 2013. 
– 304 с. 

 

Інтернет-ресурси 

16. Про захист прав споживачів: Закон України від 12.05.1991 р. –
№1023-ХІІ. [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1023-12#Text  

17. Про безпечність та якість харчових продуктів: Закон України 
від 236.12.1997 р. № 771/97-ВР. [Електронний ресурс]. – Режим до-

ступу: 
http://search.ligazakon.ua/l_doc2.nsf/link1/ed_2011_02_03/Z970771.html  

18. Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя 

населення: Закон України від 02.11.2004 р. № 2137-ІV. [Електронний 

ресурс]. – Режим доступу: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/4004-

12#Text 
19. Види бенкетів, порядок їх обслуговування [Електронний ре-

сурс]. – Режим доступу: http://tourism-book.com/pbooks/book-

60/ua/chapter- 2309/  
20. Норми посуду, наборів для сервірування та обслуговування 30 

[Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

http://www.studfiles.ru/preview/5193642/page:11/  

21. Сервірування столів [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 
http://tourism-book.com/pbooks/book-60/ua/chapter-2267/  

22. Виїзний туризм [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

http://tourlib.net/books_ukr/vt3-5-3.htm  
23. Звичаї та традиції організації харчування в різних країнах світу 

[Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

http://studopedia.su/8_14764_zvichaita-traditsii-organizatsii- 
harchuvannya-v-riznih-krainah-svitu.htm 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1023-12#Text
http://search.ligazakon.ua/l_doc2.nsf/link1/ed_2011_02_03/Z970771.html
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/4004-12#Text
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/4004-12#Text
http://tourism-book.com/pbooks/book-60/ua/chapter-%202309/
http://tourism-book.com/pbooks/book-60/ua/chapter-%202309/
http://www.studfiles.ru/preview/5193642/page:11/
http://tourism-book.com/pbooks/book-60/ua/chapter-2267/
http://tourlib.net/books_ukr/vt3-5-3.htm
http://studopedia.su/8_14764_zvichaita-traditsii-organizatsii-%20harchuvannya-v-riznih-krainah-svitu.htm
http://studopedia.su/8_14764_zvichaita-traditsii-organizatsii-%20harchuvannya-v-riznih-krainah-svitu.htm

