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1. Опис навчальної дисципліни 
1 2 3 

Галузь знань, спеціальність,  

освітня програма 

 рівень вищої освіти  

Нормативні показники для 

планування і розподілу 

дисципліни на змістові модулі  

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма 

здобуття 

освіти 

заочна 

(дистанційна) 

 форма здобуття 

освіти 

Галузь знань 

24 сфера обслуговування 
(шифр і назва) Кількість кредитів – 3 

Обов’язкова 
 

Цикл професійної підготовки 

освітньої програми 
 

Спеціальність 

242 туризм 
(шифр і назва) 

Загальна кількість годин –

90 год. 

Семестр: 

1-й  -й 

Змістових модулів – 4 

Лекції 

Освітньо-професійна програма 

Туризм 
(назва) 

28 год. 6год. 

Практичні заняття 
 

Рівень вищої освіти: 

бакалаврський  

 

Кількість поточних 

контрольних заходів – 8 

 

14 год. 4год. 

Самостійна робота 

48 год. год. 

Вид підсумкового 

семестрового контролю:  

залік 
 

 

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Вступ до спеціальності» - 

сформувати у студентів цілісне уявлення про історичне виникнення закладів 

гостинності, хронологію розвитку ресторанної справи, історію вітчизняного та 

зарубіжного досвіду готельно-ресторанної справи, що значною мірою підвищить 

культурний рівень майбутніх фахівців. 

Основні завдання вивчення дисципліни «Вступ до спеціальності»:  

- ознайомити з структурою, історією та традиціями факультету,  кафедрою 

туризму та готельно-ресторанної справи; 

- надати основні поняття навчальної дисципліни  «Вступ до спеціальності», 

ознайомити з основними положеннями  «Закон про туризм», базовою 

термінологією, нормативними документами; 

- знати етапи становлення готельно-ресторанної справи в різні епохи 

розвитку людства; 

- знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові поняття з 

теорії готельної та ресторанної справи, організації обслуговування 

споживачів;  

- розуміти особливості розвитку готельно-ресторанної справи в світі та 

Україні; 

- знати сучасні тенденції розвитку готельно-ресторанної індустрії в Світі та 

Україні; 



- використовувати отриманні знання на практиці в готельно- ресторанних 

підприємствах;  

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен набути  

таких результатів навчання та компетентностей: 

 

Заплановані робочою програмою 

результати навчання 

та компетентності  

Методи і контрольні 

заходи 

1 2 

Результати навчання: 
РН 01. Знати, розуміти і вміти використовувати на 

практиці основні положення законодавства , національних 

і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

РН 02. Знати, розуміти і вміти використовувати на 

практиці базові поняття з теорії готельної та ресторанної 

справи, організації обслуговування споживачів та 

діяльності суб’єктів ринку готельних та ресторанних 

послуг, а також суміжних наук. 

РН 04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії 

гостинності та рекреаційного господарства. 

РН 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати 

задачі і проблеми, застосовувати їх в різних 1 професійних 

ситуаціях та відповідати за результати своєї діяльності. 

РН 17. Аргументовано відстоювати свої погляди у 

розв’язанні професійних завдань при організації 

ефективних комунікацій зі споживачами та суб’єктами 

готельного та ресторанного бізнесу 

РН 19. Діяти у відповідності з принципами соціальної 

відповідальності та громадянської свідомості. 

РН 22. Зберігати та примножувати досягнення і цінності 

суспільства на основі розуміння місця предметної області 

у загальній системі знань, використовувати різні види та 

форми рухової активності для ведення здорового способу 

життя 

. 

Компетентності: 
ЗК 1. Здатність зберігати та примножувати моральні, 

культурні, наукові цінності і досягнення суспільства 

на основі розуміння історії та закономірностей 

розвитку предметної області,  її місця у  загальній  

системі знань про природу і суспільства та у розвитку 

суспільства, техніки і технологій, вести здоровий 

спосіб життя  

ЗК 2. Здатність діяти соціально відповідально та 

свідомо, реалізувати свої права і обов’язки як члена 

суспільства, усвідомлювати цінності громадянського 

(вільного, демократичного) суспільства, верховенства 

права, прав і свобод людини і громадянина України 

ЗК 3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями. 

ЗК 4. Здатність працювати в команді. 

Лекційні заняття, практичні 

заняття, самостійна творча 

робота, індивідуальна робота, 

інтерактивні вправи, рольові 

ігри, тестування, контрольні 

роботи, опитування, 

вікторини 



ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних 

ситуаціях. 

СК 1.  Розуміння предметної області і специфіки 

професійної діяльності. 

СК  3. Здатність використовувати на практиці основи 

діючого законодавства в сфері готельного та ресторанного 

бізнесу та відстежувати зміни. 

СК 4. Здатність формувати та реалізувати ефективні 

зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах 

гостинності, навички взаємодії . 

 

 
 

Міждисциплінарні зв’язки. Навчальна дисципліна «Вступ до 

спеціальності» має тісний зв’язок з такими дисциплінами: «Історія України», 

«Організація готельного господарства», «Організація ресторанного 

господарства» та інші 

 

3. Програма навчальної дисципліни 

Змістовий модуль 1. Основи готельно-ресторанної справи, 

становлення перших закладів гостинності.  
 Загальна характеристика понятійного апарату готельно-ресторанної 

справи, знайомство з історією кафедри туризму та готельно-ресторанної справи. 

Передумови виникнення місць для подорожуючих, умови харчування та 

гостинність. Традиції гостинності та харчування на Київській Русі в Х-ХV 

століттях. Перші кав’ярні Венеції, французькі «Бутіки гарячого шоколаду», 

англійські «Шоколадні будинки», перший заклад ресторанного типу в Парижі 

Tour d`Argent (1533р.). 

Змістовий модуль 2. Великі географічні відкриття та розвиток 

готельної справи в епоху Просвітництва. Розвиток готельно-ресторанної 

справи в епоху Просвітництва (XVII-XVIIIст.). Дослідження історії української 

готельно-ресторанної справи, обриси національного ресторану в просторі і часі. 

Розвиток готельно-ресторанної справи в світі, в ХІХ - на початку ХХ століття. 

Розвиток готельно-ресторанної справи на українських землях у складі в 

Російської імперії в ХІХ-на початку ХХст. 

 Змістовий модуль 3. Становлення готельно-ресторанної справи на 

українських землях. Розвиток готельно-ресторанної справи в СРСР в 20-30 

рр.ХХ століття. Розвиток туризму та готельних послуг на українських землях у 

складі Австро-Угорської імперії (друга половина XIX-1914р.) та міжвоєнної 

Польщі (1921-1939 рр.).    

Змістовий модуль 4. Готельно-ресторанна справа на рубежі ХХ-ХХІ 

століття. Готельно-ресторанна справа в Радянському Союзі. Розвиток  готельної 

індустрії в світі у другій половині ХХ - на початку ХХІ ст. Розпад Радянської 

системи суспільного харчування. Готельно-ресторанний світ незалежної 

України. 

 

 

 

4. Структура навчальної дисципліни 



Змістовий 

модуль 

Усьог

о 

годин 

Аудиторні години Самостійна 

робота 

Система накопичення 

балів 

Усьог

о 

годин 

Лекційні 

заняття 

Практичні 

заняття 

Теор

. 

зав-

ня, 

 к-ть 

балі

в 

Практ

. 

зав-

ня, 

к-ть 

балів 

Усьог

о 

балів о/дф

. 

з/дис

т 

ф. 

о/дф

. 

з/дис

т 

ф. 

о/дф

. 

з/дис

т 

ф. 

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

1 15 11 7 2 4 1 4  8 7 15 

2 15 11 7 2 4 1 4  8 7 15 

3 15 10 7 1 3 1 5  4 11 15 

4 15 10 7 1 3 1 5  8 7 15 

Усього за 

змістові 

модулі 

60 42 28 6 14 4 18    60 

Підсумкови

й 

семестрови

й контроль 

залік 

30      30    40 

Загалом 90 48 100 

 

5. Теми лекційних занять  
№ 

змістового  
модуля 

Назва теми Кількість 
годин 

о/д 
ф. 

з/дист 
ф. 

1 2 3 4 

1  Загальна характеристика понятійного апарату готельно-

ресторанної справи, історією кафедри туризму та готельно-

ресторанної справи.  

2 2 

1 Передумови виникнення місць для подорожуючих, умови 

харчування та гостинність. 

2  

1 Традиції гостинності та  харчування на Русі в Х-ХVстоліттях . 2  

1 Перші кав’ярні Венеції, французькі «Бутіки гарячого  

шоколаду, англійські «Шоколадні будинки», перший заклад  

ресторанного типу в Парижі Tour d`Argent (1533р) 

2  

2 Розвиток готельно-ресторанної справи в епоху Просвітництва 

(XVII-XVIIIст.). 

2  

2 Дослідження історії української готельно-ресторанної справи, 

обриси національного ресторану в просторі і часі. 

2  

2 Розвиток готельно-ресторанної справи в світі, в ХІХ -  на 

початку ХХ століття  

2 1 

2 Розвиток готельно-ресторанної справи на українських землях у 

складі в Російської імперії в ХІХ-на початку ХХст.  

2 1 

3 Розвиток готельно-ресторанної справи в СРСР в 20-30 рр.ХХ 

століття  

2  

3 Розвиток туризму та готельних послуг на українських землях у 

складі Австро-Угорської імперії (друга половина XIX-1914р.) та 

міжвоєнної Польщі (1921-1939 рр.).   

2  

4 Туризм та готельно-ресторанна справа в Радянському Союзі. 2  

4  Розвиток туризму  готельної індустрії в світі у другій половині 

ХХ - на початку ХХІ ст.. 

2  



4 Розпад Радянської системи суспільного харчування. 2  

4 Готельно-ресторанний Світ незалежної України  2 2 

Разом 28  

 

6. Теми практичних занять  
№ 

змістового  
модуля 

Назва теми Кількість 
годин 

о/д 
ф. 

з/дист 
ф. 

1 2 3 4 

1 Передумови виникнення місць для подорожуючих, умови 

харчування та гостинність. 

2  

1 Традиції гостинності та  харчування на Русі в Х-ХVстоліттях 2  

1 Перші кав’ярні Венеції, французькі «Бутіки гарячого  

шоколаду, англійські «Шоколадні будинки», перший заклад  

ресторанного типу в Парижі Tour d`Argent (1533р) 

2  

2 Дослідження історії української готельно-ресторанної справи, 

обриси національного ресторану в просторі і часі. 

2 1 

3 Розвиток готельно-ресторанної справи на українських 

землях у складі в Російської імперії в ХІХ-на початку 

ХХст. 

2 1 

3  Розвиток туризму та готельних послуг на українських землях у 

складі Австро-Угорської імперії (друга половина XIX-1914р.) та 

міжвоєнної Польщі (1921-1939 рр.). 

2 1 

4 Готельно-ресторанний Світ незалежної України 2 1 

Разом 14 4 

 

7. Види і зміст поточних контрольних заходів  
№ 

змістово

го 

модуля 

Вид поточного 

контрольного заходу 
Зміст поточного 

контрольного заходу 
Критерії 

оцінювання 
Усього балів 

1 2 3 4 5 

 Теоретичне завдання Опитування Відповіді по 1 балу 

за кожне питання  

(5-балів) 

5 

1 Практичне завдання (2 

завдання: інтерактивна 

вправа, письмова 

контрольна робота) 

Виконання письмового 

завдання на практичних 

заняттях – відповіді на 4 

питання. 

Проведення 

інтерактивної вправи 

«Мікрофон» на 

практичних заняттях. 

Письмова 

контрольна робота 

– по 2 бали за 

кожне питання (8 

балів). 

Інтерактивна 

вправа – 2 бали 

10 

Усього 

за ЗМ 1 
контр. 
заходів 

2   15 

 Теоретичне завдання Опитування Відповіді по 1 балу 

за кожне питання  

(5-балів) 

5 

2 Практичне завдання (2 

завдання: вікторина, 

рольова гра) 

Вікторина на 

практичних заняттях – 

відповіді на 4 питання. 

Проведення рольової 

Вікторина – по 2 

бали за кожне 

питання (8 балів). 

10 



гри «Традиції 

гостинності та 

харчування на Київській 

Русі Х-ХVст.» на 

практичних заняттях. 

Рольова гра – 2 

бали 

Усього 

за ЗМ 2 
контр. 
заходів 

2   15 

 Теоретичне завдання Опитування Відповіді по 1 балу 

за кожне питання  

(5-балів) 

5 

3 Самостійне завдання 

(2 завдання: 

тестування, 

презентація) 

Виконання тестів на 

практичних заняттях – 

відповіді на 4 питання 

тесту. 

Представлення 

самостійно розробленої 

презентації за наданою 

тематикою на 

практичних заняттях. 

Тестування – по 2 

бали за кожне 

питання (8 балів). 

Презентація – 2 

бали 

10 

Усього 

за ЗМ 3 
контр. 
заходів 

2   15 

 Теоретичне завдання Опитування Відповіді по 1 балу 

за кожне питання  

(5-балів) 

5 

4 Практичне завдання (2 

завдання: інтерактивна 

вправа, вікторина, 

рольова гра)  

Вікторина на 

практичних заняттях – 

відповіді на 4 питання. 

Проведення рольової 

гри «Дослідження 

історії української 

готельно-ресторанної 

справи, обриси 

національного 

ресторану в просторі і 

часі. Сервіс в ресторані»  

 

Вікторина – по 2 

бали за кожне 

питання (8 балів). 

Рольова гра – 2 

бали  

10 

Усього 

за ЗМ 4 
контр. 
заходів 

2   15 

Усього 

за 

змістові 

модулі 

контр. 
заходів 

8   60 

 

8. Підсумковий семестровий контроль 
Форма  Види підсумкових 

контрольних заходів 
Зміст підсумкового 

контрольного заходу 
Критерії оцінювання Усього 

балів 
1 2 3 4 5 

З
ал

ік
 Індивідуальне 

завдання 

Виконання 

індивідуального 

завдання із заданої 

Індивідуальне 

завдання – 
20 



теми, презентаційний 

(графічний, наочний) 

матеріал, аудіо- та 

відеоматеріал, знання 

дослідженого 

матеріалу та здатність 

самостійно 

проаналізувати та 

ґрунтовно 

схарактеризувати 

матеріал дослідження. 

максимально 20 

балів. 

Контрольне завдання Відповідь на 3 відкриті 

питання письмово. 

Проведення аналізу 

професійного 

характеру усно. 

Контрольні питання 

– по 4 бали за кожне 

питання. 

Аналіз – 8 балів. 

20 

Усього за 

підсумковий  

семестровий 

контроль 

 40 
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