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Опис дисципліни 
Предметом вивчення навчальної дисципліни є теоретичні, методичні та практичні положення щодо 

формування та оптимізації інфраструктури готельного бізнесу, її специфікою та особливостями планування та 
організації роботи у готельних підприємствах. 

Мета дисципліни «Інфраструктура готельно-ресторанного бізнесу»: ознайомити студентів з 

інфраструктурою готельно-ресторанного бізнесу, її специфікою та особливостями планування та організації 
роботи у ресторанах та готельних підприємствах. 

 
Структура курсу 

 

Години Тема Результати навчання Завдання 
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Тема 1. Організація 
функціональних приміщень 
готельного господарства. 

Характеристика підприємства готельного господарства, як 

складного комплексного об’єкта. Функціональна  організація 

приміщень готелю залежно від місткості. 

 

 
Тести 
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Тема 2. Організація 
адміністративних та 
адміністративно-управлінських 
приміщень у готельному закладі. 

Склад та організація адміністративних приміщень готельного 

підприємства, їх функціональна характеристика. 

Основні вимоги до адміністративної групи приміщень в готелі. 

Основні типи організаційних структур управління підприємством 

готельного господарства. 

Сутність і завдання адміністративно-управлінської служби засобу 

розміщення. 

 
 
 
 
 

 
Кейси 
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Тема 3. Організація приміщень 
житлової групи. 

Характеристика номеру, як окремого приміщення для тимчасового 

проживання. 

Основні  вимоги  до  організації номерного фонду  готелю. 

Характеристика різних типів номерів. 

Характеристика  та  просторова    організація    приміщень  для 

побутового обслуговування на поверсі. 

Функціональна характеристика основних комунікаційних вузлів на 

поверсі (коридор, хол) готельного закладу. 

Тестування, 
опитування 
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Тема 4. Організація приміщень 
приймально-вестибюльної групи. 

Склад та організація приміщень приймально-вестибюльної групи. 

Функціональна характеристика приміщень приймально- 

вестибюльної групи. 

Основні вимоги до приміщень приймально-вестибюльної групи 

засобу розміщення. 

 
 
 

 
Питання 
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Тема 5. Організація роботи служби 
прийому і розміщення (reception) в 
готельних підприємствах. 

Особливості організації роботи служби прийому і розміщення 

готельних підприємств. 

Організація роботи служби бронювання і резервування місць у 

готелях 

 
 

 
Ділові ігри 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

і 

  Сутність основних технологічних операцій служби прийому і 

розміщення. 

Організація робочих місць служби прийому і розміщення з 

використанням технологічних процесів у роботі готельного 

підприємства. 
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Тема 6. Організація служби 
експлуатації номерів у готельному 
закладі. 

Технологічний алгоритм гостьового циклу. 

Організація роботи служби обслуговування. 

 

Питання, 
тести 
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Тема 7. Клінінг та основні його 
складові технологічного процесу у 
готельному закладі. 

Сутність технологічних процесів та хронологія обслуговуючих 

циклів клінінгу. 

Основні необхідні навички усіх типів прибирання. Хімчистка, як 

основна із складових технологічних операцій клінінгу. 

 

 
Тестування, 
опитування 
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Тема 8. Технологія прибиральних 

робіт навколишньої території, 

вестибюльної групи приміщень та 

житлових груп приміщень. 

Види та особливості прибиральних робіт на навколишній території 

та в приміщеннях готельного підприємства. 

Особливості проведення прибиральних робіт у різних типах 

приміщень готельного підприємства. 

Нормативне забезпечення та контроль якості прибиральних робіт. 

Організація білизняного господарства. 

 
 
 

 
Питання, 

тести 
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Тема 9. Організація 
нформаційного обслуговування в 
підприємстві готельного 
господарства. 

Значення інформаційного обслуговування для підвищення 
готельного сервісу. 
Організація роботи інформаційної служби готелю. 

Тестування, 
опитування 
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Тема 10. Організація інженерних та 
технічних служб засобу 
розміщення. 

Основні функції та структура інженерно-технічної служби готелю. 
Організація роботи санітарно-технічного устаткування готелю 

Кейси, тести 
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Тема 11. Організація енергетичного 
господарства готельних 
підприємств. 

Організація експлуатації матеріально-технічної бази готельного 

підприємства. 

Організація енергетичного господарства готельних підприємств. 

Питання, 
тести 
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Тема 12. Організація закладів 
ресторанного господарства засобу 
розміщення. 

Склад та організація закладів ресторанного господарства засобу 

розміщення, їх функціональна характеристика. 

Основні вимоги до закладів ресторанного господарства. 

Особливості організації обслуговування в номерах. 

Ділові ігри 
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Тема 13. Організація 
продовольчого і матеріально- 
технічного постачання в 
готельному господарстві. 

Завдання, зміст і основні напрями організації допоміжних служб. 

Система організації продовольчого постачання та особливості його 

планування. 

Система організації матеріально-технічного постачання та 

особливості його планування. 

Аналіз продовольчого і матеріально-технічного постачання та 

заходи зниження витрат при їх використанні. 

Тестування, 
опитування 
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Тема 14. Організація складського і 
тарного господарства. 

Система організації складського і тарного господарства. 

Особливості організації тарного господарства. 

Перспективи  використання механізації та  автоматизації у 

складському і тарному господарствах. 

Питання, 
тести 
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Тема 15. Організація службово- 
побутових та господарських 
приміщень. 

Склад та організація службово-побутових та господарських 

приміщень, їх функціональна характеристика. 

Основні вимоги до службово-побутових  та  господарських 

приміщень засобу розміщення. 

Питання, 
тести 
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Тема 16. Організація приміщень 
культурно-дозвіллєвого 
призначення. 

Склад та організація приміщень культурно-дозвіллєвого 

призначення. 

Функціональна характеристика приміщень культурно-дозвіллєвого 

призначення. 

Основні вимоги до приміщень культурно-дозвіллєвого 

призначення. 

Тестування, 
опитування 
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Тема 17. Організація приміщень 
фізкультурно-оздоровчого 
призначення. 

Склад та організація приміщень фізкультурно-оздоровчого 

призначення. 

Функціональна характеристика приміщень фізкультурно- 

оздоровчого призначення. 

Ділові ігри 

 



  Основні вимоги до приміщень фізкультурно-оздоровчого 

призначення. 
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Тема 18. Організація приміщень 

побутового обслуговування та 

торгівлі. 

Склад та організація приміщень побутового обслуговування та 

торгівлі 

Функціональна характеристика приміщень побутового 

обслуговування та торгівлі. 

Основні вимоги до приміщень побутового обслуговування   та 

торгівлі засобу розміщення 

Тестування 
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Тема 19. Організація надання 
додаткових послуг у підприємстві 
готельного господарства. 

Характеристика основних послуг в готелі. 

Характеристика додаткових послуг за оплату в готелі. 

Організація транспортного обслуговування в готельному закладі. 

Ділові ігри 
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Остаточна оцінка за курс розраховується наступним чином: 
 

Заліковий модуль 1 Заліковий модуль 2 

 

Заліковий 

модуль 3  

Заліковий модуль 4 
(екзамен) 

20 % 20 % 20 % 40 % 

1. Опитування під час 
заняття (Тема 1-11 по 5 
балів) = 55 балів 
2. Письмова робота = 
45 балів. 

1. Опитування під час 
занять (Тема 12-19 по 5 
балів) = 40 балів 
2. Письмова робота = 
60 балів. 

1. Участь у 

тренінгу = 30 
балів. 

2. Підготовка та 
захист КПІЗ – 
макс. 70 балів 

1. Відповідь на два 
запитання, кожне з яких 

= 20 балів, а у підсумку 

= 40 балів 

2. Практичне завдання 

= 60 балів 

 
Шкала оцінювання студентів: 

 

ECTS Бали Зміст 

A 90-100 відмінно 

B 85-89 добре 

C 75-84 добре 

D 65-74 задовільно 

E 60-64 достатньо 

FX 35-59 незадовільно з можливістю повторного складання 

F 1-34 незадовільно з обов’язковим повторним курсом 

 


