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1. Мета навчальної дисципліни полягає у формуванні загальних та фахових нави-

чок з організації і технології готельного обслуговування, здатності використовувати набу-

ті теоретичні знання на практиці (в готелях та аналогічних закладах розміщення.   

Пререквізити. Ефективність засвоєння курсу підвищує попереднє вивчення таких 

навчальних дисциплін: «Історія туризму», «Технологія туристської діяльності», «Органі-

зація туризму», «Інформаційні системи і технології в туризмі». «Технологія ресторанної 

справи та організація послуг харчування».  

2. Результати навчання У результаті вивчення навчальної дисципліни студент має 

набути таких компетентностей:  

  здатність планувати та управляти часом (ЗК13); 

 здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях (ФК2); 

 розуміння процесів організації туристичних подорожей і комплексного туристич-

ного обслуговування (готельного, ресторанного, транспортного, екскурсійного, рекреа-

ційного) (ФК6); 

 розуміння принципів, процесів і технологій організації роботи суб’єкта туристич-

ної індустрії та її підсистем (ФК8); 

 здатність забезпечувати безпеку туристів у звичайних та складних форс-

мажорних обставинах (ФК9); 

 здатність до співпраці з діловими партнерами і клієнтами, уміння забезпечувати з 

ними ефективні комунікації (ФК13); 

 здатність до технологічного забезпечення й організації послуг гостинності в го-

телях, ресторанах і подібних закладах розміщення та харчування за різними видами тури-

зму та рівнями обслуговування у відповідності до існуючих стандартів (ФК19). 

Програмні результати навчання: 

 застосовувати у практичній діяльності принципи і методи організації та технології 

обслуговування туристів (ПР6); 

 організовувати процес обслуговування споживачів туристичних послуг на основі 

використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та дотри-

мання Стандартів якості і норм безпеки (ПР9); 

 розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єкта туристичного 

бізнесу та окремих його підсистем (адміністративно-управлінська, соціально-

психологічна, економічна, техніко-технологічна) (ПР10); 

 володіти державною та іноземною (ними) мовою (мовами), на рівні, достатньому 

для здійснення професійної діяльності (ПР11); 

 застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами туристичних 

послуг (ПР12); 

 управляти своїм навчанням з метою самореалізації в професійній туристичній 

сфері (ПР17); 

 аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні професійних завдань 

(ПР19); 

 виявляти проблемні ситуації і пропонувати шляхи їх розв’язання (ПР20); 

 знати сутність послуг розміщення і харчування у складі туристичного продукту; 

технологічні процеси та операції, пов’язані з наданням послуг розміщення і харчування. 

Вміти організовувати готельне та ресторанне обслуговування туристів із дотриманням 

технологічного забезпечення якості послуг розміщення і харчування за різними видами 

туризму та рівнями обслуговування (ПР36). 

 

 

 

 

 

 

 



3. Опис навчальної дисципліни 

3.1. Загальна інформація 

Назва навчальної дисципліни  
Технологія готельної справи та організація послуг гостинності 
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Денна 3 5 5,0 150 2 30 - - 30 90 - іспит  

Заочна  3 5 5,0 150 2 8 - - 8 134 - іспит  
 

3.2. Структура змісту навчальної дисципліни 

Назви змістових модулів і 

тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

у
сь

о
го

  у тому числі 

у
сь

о
го

 у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб інд с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Теми лекційних занять 
Змістовий модуль 1.  

Теоретичні основи готельного господарства 

Тема 1: Поняття „гостин-

ності”. Ретроспективний 

аналіз розвитку готельно-

го господарства 

10 2 - 2 - 6 9 1 - - - 8 

Тема 2: Види сучасних 

засобів розміщення 
12 2 - 2 - 8 11 1 - - - 10 

Тема 3. Системи класифі-

кації готелів у світі 
8 2 - 2 - 4 10 - - - - 10 

Тема 4. Призначення го-

телів, їх розташування у 

структурі міста 

12 2 - 2 - 8 16 2 - 2 - 12 

Тема 5. Основні фонди 

готельного господарства 
8 2 - 2 - 4 4 - - - - 4 

Разом за ЗМ1 50 10 - 10 - 30 50 4 - 2 - 44 

 
Змістовий модуль 2. Основи технологічного процесу надання го-

тельних послуг 

Тема 6: Формування пре-

дметно-просторового се-

редовища готелю 

16 2 - 2 - 12 14 2 - 2 - 10 

Тема 7. Інженерно-

технічне устаткування 

готельних комплексів 

8 2 - 2 - 4 10 - - - - 10 

Тема 8. Особливості по-

чаткової фази обслугову-
8 2 - 2 - 4 12 - - 2 - 10 



вання клієнтів у готелях 

Тема 9: Обслуговування 

гостей службою прийому 

і розміщення (reception) 

12 2 - 2 - 8 10 1 - 1 - 8 

Тема 10: Діяльність слу-

жби номерного фонду 
12 2 - 2 - 8 8 - - - - 8 

Тема 11: Організація і те-

хнологія виконання при-

биральних робіт у готелі 

12 2 - 2 - 8 11 1 - - - 10 

Тема 12: Організація об-

слуговування в закладах 

ресторанного господарст-

ва при готелі 

8 2 - 2 - 4 8 - - - - 8 

Тема 13: Організація і на-

дання додаткових послуг 

у готелях 

8 2 - 2 - 4 8 - - - - 8 

Тема 14: Робота персона-

лу готельного підприємс-

тва з клієнтами 

8 2 - 2 - 4 11 - - 1 - 10 

Тема 15: Пожежна безпе-

ка, охорона праці і техні-

ка безпеки у готелях 

8 2 - 2 - 4 8 - - - - 8 

Разом за ЗМІ 100 20 - 20 - 60 100 4 - 6 - 90 

Всього годин 150 30 - 30 - 90 150 8 - 8  134 

 

3.3. Теми лабораторних занять 

№ Назва теми Кількість 

годин 

Кількість 

балів 

1. Ознайомлення з незвичайними готелями у світі та в 

Україні: причинами їх створення та успіху (презента-

ції) 

2 3 

2. Розгляд всесвітніх готельних мереж: аналіз причин 

створення, моделей, підходів до класифікації (презен-

тації) 

2 3 

3. Ознайомлення з Національним стандартом України 

«Послуги туристичні. Класифікація готелів» (напи-

сання тестів) 

2 3 

4. Оцінка розташування готелів у планувальній структу-

рі м. Чернівці 
2 3 

5. Ознайомлення з показниками вартісної оцінки основ-

них фондів готельного господарства 
2 3 

6. Розробка концепції тематичного чи іменного номеру 

(проєкт) 
2 2 

7. Оцінка інженерно-технічного устаткування готелю 

залежно від його категорії (на основі вимог до готелів 

Національного стандарту «Послуги туристичні. Кла-

сифікація готелів» та ДБН В.2.2-20:2008 «Будівлі і 

споруди. Готелі» 

2 2 

8. Сучасні системи бронювання готельних послуг 2 2 

9. Ознайомлення з основною документацією, яку запов- 2 2 



нюють працівники СПіР (reception) 

10. Матеріальна база і стандарти обслуговування номер-

ного фонду 
2 2 

11. Підготовка покоївки до роботи. Нормативи виконання 

прибиральних робіт 
2 2 

12. Характеристика основних систем харчування при го-

телях.  
2 2 

13. Організація анімаційних програм при готелях. Фести-

валі як засіб залучення туристів 
2 2 

14. Розгляд конфліктних ситуацій, які виникають у готе-

лях, та пошук шляхів їх розв᾿язання 
2 2 

15. Види заходів для створення пожежної безпеки 2 2 

 Всього 30 35 
 

3.4. Зміст завдань для самостійної роботи  

№ 

  

Назва теми Кількість 

годин 

1 Найвидатніші постаті готельної індустрії: їхній внесок у розви-

ток готельного бізнесу 
4 

2. Розвиток готельного господарства в Україні 2 

3. Спеціалізовані засоби розміщення 4 

4. Типи готельних підприємств залежно від призначення 4 

5. Системи класифікації готелів в США, європейських країнах, Ки-

таї, Індії та ін. країнах 
4 

6. Еволюція архітектурних форм будівель готелів 4 

7. Сучасні архітектурні концепції готельних будівель 4 

8. Види основних фондів готельного господарства 4 

9. Роль інтер’єру та озеленення у формуванні іміджу готелю 4 

10. Вмеблювання готельних приміщень 4 

11. Естетична організація внутрішнього середовища готелю 4 

12. Санітарно-гігієнічне обладнання готельних комплексів (системи 

водопостачання, каналізації, гарячого водопостачання, опалення, 

кондиціонування, вентиляції, видалення сміття та пилу) 

4 

13. Організація та функції адміністративно-управлінської служби 4 

14. Функції та обов’язки працівників служби прийому і розміщення 

гостей 
4 

15. Використання різних методів розрахунку у готелях 4 

16. Функції та обов’язки працівників служби обслуговування номе-

рного фонду 
4 

17. Використання електронних замикаючих систем у готелях 4 

18. Вимоги до готельної постільної білизни і текстилю залежно від 

категорії готелю 
4 

19. Санітарно-гігієнічне приладдя індивідуального використання 4 

20. Посадові обов’язки та кваліфікаційні вимоги до працівників ін-

ших готельних служб 
4 

21. Екскурсійні послуги при готелях 4 

22. Типологія клієнтів готельних підприємств та особливості роботи 4 



з ними 

23. Обов’язки працівників готелю в екстрених ситуаціях 2 

24. Причини травматизму у готелях 2 

 Всього годин самостійної роботи 90 

*Питання, винесені на самостійне опрацювання, включені до тематичного і 

підсумкового тестового контролю.  

За умови проходження навчальних тренінгів на платформі Prometheus та ін-

ших фахових платформах, виконання усіх завдань та отримання сертифікату, сту-

дент може отримати додатково 10 балів до підсумкової оцінки. 

 

4. Методи навчання 

Під час викладання даної навчальної дисципліни використовуються такі ме-

тоди навчання: 

 словесні методи (лекція, розповідь, бесіда, консультація, дискусія, проблем-

на ситуація тощо),  

 практичні заняття (підготовка презентацій та семінарів),  

 наочні методи (презентації, відеоматеріали тощо),  

 електронне онлайн-навчання (мультимедійні, дистанційні методи з викорис-

танням платформи MOODLE і Google-Meet),  

 самостійна робота за програмою навчальної дисципліни. 

 

5. Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового оціню-

вання може бути досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за кожним 

запланованим результатом навчання навчальної дисципліни. 

Мінімальний пороговий рівень оцінки варто визначати за допомогою якісних 

критеріїв і трансформувати його в мінімальну позитивну оцінку використовуваної 

числової (рейтингової) шкали). 

Критерії оцінювання за основними видами робіт – завантажити >>> 
 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Оцінка за національною 

шкалою 

Оцінка за шкалою ECTS 

Оцінка (бали) 
Пояснення за 

розширеною шкалою 

Відмінно A (90-100) відмінно 

Добре 
B (80-89) дуже добре 

C (70-79) добре 

Задовільно 
D (60-69) задовільно 

E (50-59) достатньо 

Незадовільно 

FX (35-49) 
(незадовільно) 

з можливістю повторного складання 

F (1-34) 
(незадовільно) 

з обов'язковим повторним курсом 

 

6. Засоби оцінювання та форми поточного і підсумкового контролю 

Засобами оцінювання та демонстрування результатів є: 

 стандартизовані тести; 

 проекти (індивідуальні проекти; дослідницько-творчі та ін.); 

 презентації результатів виконаних завдань та досліджень; 

 ситуаційні завдання та їх вирішення у групах. 

http://www.socgeo.chnu.edu.ua/res/socgeo/kruterii%20ozinjuvannja.pdf


7. Форми поточного і підсумкового контролю 
Форми поточного контролю: 

 усна (відповідь студента під час семінарського заняття); 

 захист презентації; 

 письмова (тестування); 

Форма підсумкового  контролю: іспит.  

 
Поточний контроль здійснюється під час практичних (лабораторних) занять і 

має на меті перевірку знань здобувачів вищої освіти з окремих тем шляхом вико-

нання конкретних завдань (презентацій чи тематичних тестувань). Кількість перед-

бачених балів за різні види робіт зазначені у силабусі, робочій програмі, в системі 

дистанційного навчання Moodle, куди за умови онлайн-навчання студенти заванта-

жують роботи, і де здійснюється тестовий контроль, та оголошуються під час за-

нять (або виставляються в Moodle). Матеріал, винесений на самостійне опрацю-

вання включений до тестів модульного і підсумкового контролю.   

Тестові завдання різних форм розроблені до змістових модулів і покликані 

перевірити рівень засвоєння теоретичного матеріалу, здатності осмислити і відтво-

рити зміст даної частини дисципліни.  

Загалом весь матеріал поділений на два змістових модуля і підсумковий, які 

передбачають поступове накопичення балів упродовж семестру: ЗМ1 передбачає 

накопичення 30 балів (по 15 балів за лабораторні роботи і виконання тестових за-

вдань), ЗМ2 – 30 балів (20 – лабораторні, 10 – тести), підсумковий модульний конт-

роль (тести) – 40 балів, що в сумі складає 100 балів за семестр. 

Визнання результатів, здобутих шляхом неформальної освіти: 

Відповідно до «Положення про взаємодію формальної та неформальної 

освіти, визнання результатів навчання (здобутих шляхом неформальної та/або 

інформальної освіти, в системі формальної освіти) у Чернівецькому націона-

льному університеті імені Юрія Федьковича (протокол №10 від 28 жовтня 

2019 року)» (https://www.chnu.edu.ua/media/3aykf41y/polozhennia-pro-

vzaiemodiiu-formalnoi-ta-neformalnoi-osvity.pdf) допускається зарахування на-

вчальних елементів, а також отримання додаткових балів за результатами не-

формальної освіти: 

 робота чи стажування за фахом, що підтверджується документом із пі-

дприємства та забезпечує набуття компетентностей, передбачених навчаль-

ною дисципліною; 

 проходження безкоштовних навчальних тренінгів (вебінарів, семіна-

рів), що проводяться на платформі Prometheus (https://prometheus.org.ua) та 

інших фахових платформах, за умови отримання безкоштовного сертифікату. 

Результати зараховуються лише для відповідних тем лекційних і семі-

нарських занять, практичних і лабораторних завдань даної навчальної дисци-

пліни у кількості балів, що виділяються на цей навчальний елемент. 
Розподіл балів, які отримують студенти 

Поточне тестування та практична робота 
Підсумковий 

тест (теоре-

тичний) 

Сума Модуль №1 Модуль №2 

Теоретичний 

(тести) 

Практичний 

(лабораторні) 

Теоретичний 

(тести) 

Практичний 

(лабораторні) 

15 15 10 20 40 100 

 

https://www.chnu.edu.ua/media/3aykf41y/polozhennia-pro-vzaiemodiiu-formalnoi-ta-neformalnoi-osvity.pdf
https://www.chnu.edu.ua/media/3aykf41y/polozhennia-pro-vzaiemodiiu-formalnoi-ta-neformalnoi-osvity.pdf
https://prometheus.org.ua/


8. Рекомендована література 

Основна література 

1. Круль Г.Я. Основи готельної справи : навчальний посібник. Київ : Центр 

учбової літератури, 2011. 368 с. 

2. Круль Г.Я., Заячук О.Г. Організація і технологія надання послуг гостинності : 

навчальний посібник. 2-ге вид., перероб. і доп. Чернівці : Чернівец. нац. ун-т 

ім. Ю. Федьковича, 2022. 488 с. 

3. ДСТУ 4269:2003. Національний стандарт України «Послуги туристичні. 

Класифікація готелів» URL: https://uhra.com.ua/wp-content/uploads/2021/02/ДСТУ-

4269.pdf 

4. Левицька І.В., Корж Н.В., Онищук Н.В. Готельна справа : Навчальний 

посібник. Київ : КНТЕУ; Вінниця : Едельвейс і К, 2015. 580 с. URL: 

https://ir.vtei.edu.ua/g.php?fname=26667.pdf 
Додаткова література 

1. Організація обслуговування у малих готелях / Мунін Г.Б., Тимошенко З.І., 

Палеха Ю.І., Стамболов М.Д.; за заг. ред. проф. О.В. Шербенка. Київ : Вид-во 

Європ. ун-ту, 2007. 181 с. 

2. Сокол Т.Г. Організація обслуговування в готелях і туристичних комплексах : 

Підручник.  Київ : Альтерпрес, 2009. 447 с. 

3. Управління сучасним готельним комплексом : Навч. посібн. / Мунін Г.Б., 

Змійов А.О., Зінов’єв Г.О. та ін.; за редакцією проф. Дорогунцова С.І. Київ : 

Ліра-К, 2005. 520 с. 

Інтернет-ресурси 
1. ДБН В.2.5-28:2018 Інженерне обладнання будинків і споруд. Природне і штуч-

не освітлення. URL: https://www.minregion.gov.ua/wp-

content/uploads/2018/09/DBN_Osvitlennya-ostatochna.pdf. 

2. ДБН В.2.2-20:2008. Державні будівельні норми України. Будинки і споруди. Го-

телі. URL: https://www.minregion.gov.ua/wp-content/uploads/2017/03/DBN-V.2.2-

20-2008.pdf.  

3. ДСТУ 4527-2006. Національний стандарт України «Послуги туристичні. Засоби 

розміщення. Терміни та визначення». URL: https://uhra.com.ua/wp-

content/uploads/2021/02/ДСТУ-4527.pdf.  

4. ДСТУ 4269:2003. Національний стандарт України «Послуги туристичні. Кла-

сифікація готелів». URL: https://uhra.com.ua/wp-content/uploads/2021/02/ДСТУ-

4269.pdf.  

5. Правила користування готелями й аналогічними засобами розміщення та на-

дання готельних послуг. URL: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/z0413-04#Text.  
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