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2. Анотація до навчальної дисципліни
Предметом вивчення навчальної дисципліни є: « Організація та технологія обслуговування в

готелях» є вивчення: еволюції підприємств індустрії гостинності; особливостей сфери готельного
господарства і формування сучасної мережі її закладів як вагомої складової індустрії гостинності;
класифікації засобів розміщення; досвіду функціонування сфери індустрії гостинності за кордоном;
принципів організації роботи та структури технологічних процесів, що здійснюються в закладах
розміщення різного типу; сучасної організації роботи та технології готельних послуг; планування
раціональної організації праці з використанням технічних норм часу; номенклатури існуючих послуг і
сучасної матеріально-технічної бази для організації обслуговування гостей у готелях різних типів та
форм власності; вивчення видів технологічних циклів основних технологічних процесів виробництва і
споживання готельних послуг; нормативно-правового забезпечення галузі.

3. Мета та цілі навчальної дисципліни
Метою вивчення навчальної дисципліни є: оволодіння студентами технології приймання

та обслуговування споживачів готельних послуг, видами і порядком оформлення документації при
прийманні та розміщенні споживачів готельних послуг, основними технологічними процесами
виробництва та споживання готельних послуг, нормативною хронологією здійснення технологічних
циклів та операцій працівниками поверхової служби та служби приймання та обслуговування готелю.

Цілями вивчення дисципліни є: отримання студентами теоретичних знань, здобуття
навичок самостійної практичної діяльності, необхідним фахівцям з туристичного та готельного
обслуговування; набуття умінь самостійно працювати з навчальною, спеціальною літературою та
статистичними матеріалами, робити узагальнення та висновки.

4. Програмні компетентності та результати навчання
ЗК3.Здатність до пошуку, аналізу і синтезу інформації з різних джерел.
ЗК6. Здатність працювати в команді та приймати обґрунтовані рішення.
ЗК7.Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.
ЗК8. Здатність застосовувати професійно-профільовані знання й практичні навички для
розв’язання типових задач спеціальності.
ФК5. Здатність аналізувати і структурувати організаційну, управлінську проблеми та
знаходити конструктивні рішення.
ФК6. Здатність планувати, управляти та контролювати виконання поставлених завдань та
прийнятих рішень.
ФК11. Здатність виявляти, використовувати, інтерпретувати, критично аналізувати джерела
інформації в області менеджменту сфери обслуговування.
ФК16. Здатність створювати послуги сфери обслуговування.
ПРН5. Знати нормативно-правову базу щодо захисту у надзвичайних ситуаціях, маркетингову
діяльність, базові інструменти менеджменту та бухгалтерського обліку.
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ПРН6. Планувати, організовувати та здійснювати фахову роботу відповідно до вимог
Базового компонента галузі сфери обслуговування, чинних освітніх програм та з
урахуванням можливої організації самостійної зайнятості та ведення підприємницької
діяльності.
ПРН18. Усвідомлення потреби навчання впродовж усього життя з метою поглиблення
набутих та здобуття нових фахових знань з високим рівнем автономності.
ПРН19. Здатність відповідально ставитись до виконуваної роботи, самостійно приймати
рішення, досягати поставленої мети з дотриманням вимог професійної етики.
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен вміти:
– визначати вимоги до готелів різних категорій;
– характеризувати типи номерів;
– здійснювати технологію прибиральних робіт у житлових групах приміщень в готелях;
– визначати види клінінгових технологічних циклів, які необхідно виконати на певну
дату;
– розраховувати кількість необхідної білизни та рушників при проведення клінінгових
операцій, визначених у наряді-завданні;
– складати акти на пошкодження майна готелю та забуті речі проживаючого;
– заповнювати відповідні документи при прийманні та розміщенні в готелі споживачів
готельних послуг;
– здійснювати технологічну операцію «розрахунок готівкою» та заповнювати
відповідний документ;
– здійснювати технологічну операцію «безготівковий розрахунок» та заповнювати
відповідний документ;
– складати графіки виходу на роботу для працівників поверхової служби та служби
приймання та розміщення готелю;
– складати табель обліку робочого часу працівників служби приймання та розміщення та
поверхової служби готелю.
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен: вміти:
– визначати вимоги до готелів різних категорій;
– характеризувати типи номерів;
– здійснювати технологію прибиральних робіт у житлових групах приміщень в готелях;
– визначати види клінінгових технологічних циклів, які необхідно виконати на певну
дату;
– розраховувати кількість необхідної білизни та рушників при проведення клінінгових
операцій, визначених у наряді-завданні;
– складати акти на пошкодження майна готелю та забуті речі проживаючого;
– заповнювати відповідні документи при прийманні та розміщенні в готелі споживачів
готельних послуг;
– здійснювати технологічну операцію «розрахунок готівкою» та заповнювати
відповідний документ;
– здійснювати технологічну операцію «безготівковий розрахунок» та заповнювати
відповідний документ;
– складати графіки виходу на роботу для працівників поверхової служби та служби
приймання та розміщення готелю;
– складати табель обліку робочого часу працівників служби приймання та розміщення та
поверхової служби готелю.

5. Організація навчання
Обсяг навчальної дисципліни

Вид заняття Загальна кількість годин
лекції 50
семінарські, практичні заняття 50
самостійна робота 80



Ознаки навчальної дисципліни
Семестр Спеціальність Курс

(рік навчання)
Нормативна /
вибіркова

1,2,3 242 Туризм 1,2 нормативна
Тематика навчальної дисципліни

Тема
лекції практичні

заняття
самостійна робота

Тема 1.Етапи розвитку підприємств
індустрії гостинності.

2 2 3

Тема 2. Класифікація засобів
розміщення.

2 2 3

Тема 3:Класифікація готелів в Україні та
за кордоном.

2 2 3

Тема 4.Типізація готельних номерів. 2 2 3

Тема 5. Персонал як складова частина
готельного продукту. Поверхова служба
готелю.

2 2 3

Тема 6. Технологічні цикли та операції,
послідовність їх виконання поверховим
персоналом готелю .

2 2 4

Тема 7. Організація роботи поверхового
персоналу готелю (покоївок) відповідно
до «Поведінкового стандарту».

2 2 3

Тема 8. Організація обліку та зберігання
матеріальних цінностей готелю .

2 2 3

Тема 9. Тенденції розвитку готельної
індустрії в Україні та за кордоном .

4 2 4

Тема 10. Форми управління готельним
підприємством.

2 2 4

Тема 11. Структура управління готелю.
Основні служби готелю.

2 2 3



Тема 12. Сутність послуг гостинності в
готельному господарстві.

2 4 3

Тема 13. Технологія забезпечення
безпеки проживаючих в готелі.

2 2 3

Тема 14. Організація роботи служби
приймання та обслуговування в готелі .

2 2 3

Тема 15. Технологічні цикли та операції,
послідовність їх виконання
працівниками СПО.

2 2 4

Тема 16. Організація надання додаткових
послуг в готелі.

2 2 3

Тема 17.Обслуговування гостей під час
проживання в готелі.

2 2 3

Тема 18. Стандарт роботи працівників
СПО.

2 2 3

Тема 19. Комплексне туристичне
обслуговування. Основні принципи
туристичного обслуговування.

2 2 3

Тема 20. Управління номерним фондом. 2 2 4

Тема 21. Якість надання послуг в
готелях.

2 2 3

Тема 22. Управління якістю послуг
готельного підприємства та елементи
системи якості.

2 2 4



Тема 23. Культура обслуговування в
готелях.

2 2 4

Тема 24. Організація
інформаційно-рекламного
обслуговування в готелях.

2 2 4

6. Система оцінювання курсу
Загальна система оцінювання
навчальної дисципліни

Вид контролю – екзамен.
Максимальна кількість балів – 100.
Практичні заняття – 30 балів,
Контрольна робота – 10 балів;
Самостійна робота / індивідуальне/творче завдання –
10 балів.
Екзамен – 50 балів

Вимоги до письмової роботи Контрольна робота – 10 балів.
Самостійна робота – 10 балів.

Семінарські, практичні заняття Максимальна оцінка – 30 балів.

Умови допуску до
підсумкового контролю

Виконання 50 % завдань

Підсумковий контроль Форма контролю – екзамен.
Форма здачі – комбінована (усна, письмова).

7. Політика навчальної дисципліни
1.Письмові роботи виконуються відповідно до тематики лекцій, зазначених у силабусі.
2.Академічна доброчесність. Викладання навчальної дисципліни та взаємодія із здобувачем
освіти ґрунтуються на основі положень та принципів академічної доброчесності, що
регламентують діяльність здобувачів освіти та педагогічних працівників: Кодекс честі
Прикарпатського національного університету імені Василя Стефаника; Положення про
Комісію з питань етики та академічної доброчесності Прикарпатського національного
університету імені Василя Стефаника; Положення про запобігання академічному плагіату в
Прикарпатському національному університеті імені Василя Стефаника. Ознайомитися з цими
положеннями та документами можна за посиланням
https://pnu.edu.ua/положення-про-запобігання-плагіату/.
3.Відвідування занять. Пропуски практичних занять відпрацьовуються. Здобувач освіти
зобов’язаний відпрацювати пропущене заняття відповідно до «Порядку організації та
проведення оцінювання успішності здобувачів вищої освіти Прикарпатського національного
університету імені Василя Стефаника» (введено в дію наказом ректора №799 від 26.11.2019
р.; із внесеними змінами наказом № 309 від 19 травня 2023 р.).
Порядок та організація контролю знань здобувачів фахової передвищої освіти визначаються
«Положенням про організацію освітнього процесу у Відокремленому структурному
підрозділі «Івано-Франківський фаховий коледж Прикарпатського національного
університету імені Василя Стефаника», введеного в дію наказом ректора від 13 жовтня 2023 р
№ 830
https://ifk.pnu.edu.ua/wp-content/uploads/sites/8/2023/10/redaktsiia-polozhennia-pro-orhanizatsiiu-
osvitnoho-protsesu-u-vidokremlenomu-strukturnomu-pidrozdili-1.pdf
4.Неформальна освіта. Результати неформальної освіти зараховується згідно «Положення про
визнання результатів навчання, здобутих шляхом неформальної освіти в Прикарпатському
національному університеті імені Василя Стефаника»
https://nmv.pnu.edu.ua/wp-content/uploads/sites/118/2022/11/neformalna-osvita.pdf

https://pnu.edu.ua/%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B6%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8F-%D0%BF%D1%80%D0%BE-%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%BE%D0%B1%D1%96%D0%B3%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F-%D0%BF%D0%BB%D0%B0%D0%B3%D1%96%D0%B0%D1%82%D1%83/
https://ifk.pnu.edu.ua/wp-content/uploads/sites/8/2023/10/redaktsiia-polozhennia-pro-orhanizatsiiu-osvitnoho-protsesu-u-vidokremlenomu-strukturnomu-pidrozdili-1.pdf%20
https://ifk.pnu.edu.ua/wp-content/uploads/sites/8/2023/10/redaktsiia-polozhennia-pro-orhanizatsiiu-osvitnoho-protsesu-u-vidokremlenomu-strukturnomu-pidrozdili-1.pdf%20
https://nmv.pnu.edu.ua/wp-content/uploads/sites/118/2022/11/neformalna-osvita.pdf
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