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2024 рік
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
	За вибором


	
	
	За вибором у межах спеціальності програми


	Спеціальність
241 готельно-ресторанна справа
(шифр і назва)
	Загальна кількість годин –90 год.
	Семестр:

	
	
	2-й
	 2-й

	
	Змістових модулів – 4
	Лекції

	Освітньо-професійна програма
Готельно-ресторанна справа
(назва)
	
	20 год.
	6 год.

	
	
	Практичні заняття


	Рівень вищої освіти: бакалаврський 

	Кількість поточних контрольних заходів – 8

	20 год.
	4 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	48 год.
	90 год.

	
	
	Вид підсумкового семестрового контролю: 
Екзамен




2. Мета та завдання навчальної дисципліни
Метою вивчення навчальної дисципліни «Етикет ресторанної справи» є набуття та розвиток професійних компетентностей фахівців готельно-ресторанної справи для їх професійної діяльності .
Основні завдання вивчення дисципліни «Культура готельно-ресторанної справи»: 
· характеризувати теоретичні основи визначення понять, етикет як суспільно історичне явище, професійна культура, етикет спілкування, етикет професійного спілкування;
· використовувати професійну етику працівника ресторанної справи, розв’язувати причини виникнення конфліктів, використовувати методи і способи для вирішення конфліктних ситуацій;
· вести культуру ділового листування й тактику ділових перемовин , нарад тощо;
· робити якісні науково-популярні огляди презентацій до різноманітних ситуацій які виникають під час спілкування с гостями, міжнародний етикет з закордонними партнерами, ділові перемовини та їх специфіку;
· знати  принципи та норми ділового этикету, також включно этикет протокольних заходів;
·  особливості національної ділової культури й правила этикету міжнародного ділового спілкування; 
· знати, розуміти і вміти використовувати на практиці етичну культуру ,культуру обслуговування готельно-ресторанного сервісу, організації обслуговування гостей для діяльності суб’єктів ринку готельних та ресторанних послуг; 
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 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами готельних та 
РН 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати 
їх в різних 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 18. Презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої пропозиції щодо розвитку бізнесу. 
РН 19. Діяти у відповідності з принципами соціальної відповідальності та громадянської свідомості. 
РН 20. Розуміти вимоги до діяльності за спеціальністю, зумовлені необхідністю забезпечення сталого розвитку України, її зміцнення як демократичної, соціальної, правової держави. 
РН 21. Розуміти і реалізувати свої права і обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати цінності вільного демократичного суспільства, верховенства права, прав і свобод людини і громадянина в Україні. 
Компетентності:
ЗК 3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 
ЗК 4. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій. 
ЗК 5.Здатність працювати в команді. 
ЗК 6. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово. 
ЗК 7. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності. 
ЗК 9. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 
ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 
  
	Лекційні заняття, практичні заняття, самостійна творча робота, індивідуальна робота, інтерактивні вправи, рольові ігри, тестування, контрольні роботи, опитування, вікторини


Міждисциплінарні зв’язки. Навчальна дисципліна «Етикет ресторанної справи» має тісний зв’язок з такими дисциплінами: «Організація готельного господарства», «Організація ресторанного господарства», «Реклама в готельно-ресторанному бізнесі», «Маркетинг готельного і ресторанного господарства», «Менеджмент готельно-ресторанного господарства» та інші.

3. Програма навчальної дисципліни
Змістовий модуль 1. Основи етикету ресторанних послуг. 
  Історія розвитку, базова характеристика основ етикету ресторанної справи. Сучасні тенденції розвитку культури  ресторанної справи. 
Змістовий модуль 2. Психологічна культура готельно-ресторанної справи. Психологія обслуговування ресторанного сервісу. Етикет спілкування робітників ресторану з гостями.  
Змістовий модуль 3. Етикет обслуговування ресторанної справи.  Технічна естетика та дизайн у ресторанному комплексі. Рекламні засоби ресторанного комплексу. Етикет та культура сервісу в різних країнах Світу. 
Змістовий модуль 4. Дипломатичний етикет. 
Поняття конфлікту, методи й способи вживані для вирішення конфліктних ситуацій. Етикет ділової наради, листування, бесіди та переговори. 
 



4. Структура навчальної дисципліни
	Змістовий модуль
	Усього годин
	Аудиторні години
	Самостійна робота
	Система накопичення балів

	
	
	Усього годин
	Лекційні заняття
	Практичні заняття
	
	Теор.
зав-ня,
 к-ть балів
	Практ.
зав-ня,
к-ть балів
	Усього балів

	
	
	
	о/дф.
	з/дист
ф.
	о/дф.
	з/дист
ф.
	о/дф.
	з/дист
ф.
	
	
	

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

	1
	15
	10
	5
	
	5
	
	5
	
	5
	10
	15

	2
	15
	10
	5
	2
	5
	
	5
	
	5
	10
	15

	3
	15
	10
	5
	
	5
	2
	5
	
	5
	10
	15

	4
	15
	10
	5
	4
	5
	2
	3
	
	5
	10
	15

	Усього за змістові модулі
	60
	[bookmark: _GoBack]40
	20
	6
	20
	4
	18
	
	
	
	60

	Підсумковий семестровий контроль
іспит
	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
	 Історія розвитку, базова характеристика основ етикету ресторанної справи. 
	2
	

	1
	Сучасні тенденції розвитку культури  ресторанної справи.
	2
	

	2
	Психологія обслуговування  ресторанного сервісу.  
	2
	

	2
	Етикет спілкування робітників ресторану з гостями.
	2
	2

	3
	Технічна естетика й дизайн у ресторанному комплексі.   
	2
	

	3
	Рекламні засоби ресторанного комплексу .
	2
	

	3
	Етикет та культура сервісу в різних країнах Світу. 
	2
	

	3
	Культура сервісу в різних країнах світу.
	2
	

	4
	Поняття конфлікту, методи й способи вживані для вирішення конфліктних ситуацій.  
	2
	2

	4
	Культура ділової наради, листування, бесіди та переговори. 
	2
	2

	Разом
	20
	6



6. Теми практичних занять 
	№ змістового 
модуля
	Назва теми
	Кількість
годин

	
	
	о/д
ф.
	з/дист
ф.

	1
	2
	3
	4

	1
	Історія розвитку, базова характеристика основ етикету ресторанної справи .
	2
	

	1
	Сучасні тенденції розвитку культури  ресторанної справи .
	2
	2

	2
	Психологія обслуговування  ресторанного сервісу.  
	2
	

	2
	Етикет спілкування робітників ресторану з гостями.
	2
	2

	3
	Технічна естетика й дизайн у ресторанному комплексі. 
	2
	

	3
	Рекламні засоби ресторанного комплексу .
	2
	

	3
	Етикет та культура сервісу в різних країнах Світу. 
	2
	

	3
	Культура сервісу в різних країнах світу.
	2
	

	4
	Поняття конфлікту, методи й способи вживані для вирішення конфліктних ситуацій
	2
	

	4
	Культура ділової наради, листування, бесіди та переговори.
	2
	

	Разом
	20
	4



7. Види і зміст поточних контрольних заходів

	[bookmark: _Hlk88390909]№ змістового модуля
	Вид поточного контрольного заходу
	Зміст поточного контрольного заходу
	Критерії оцінювання
	Усього балів

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Теоретичне завдання 
	Виконання письмового опитування – відповіді на 5 питань.

	Письмове опитування – по 1 балу за кожне питання

	5

	
	Практичне завдання 
	Проведення інтерактивної вправи «Мікрофон» на практичних заняттях.
	Оцінюється за активність учасників – 0-10 балів
	10

	Усього за ЗМ 1
контр.
заходів
	
	
	
	15

	2
	Теоретичне завдання
	Усне опитування

	Оцінюється – 0-5 балів 
	5

	
	Практичне завдання
	Проведення вікторини і рольової гри «Психологія процесу обслуговування гостей в ресторанному сервісі » на практичних заняттях.
	Вікторина – по 2 бали за кожне питання (8 балів).
Рольова гра – 5 бали
	10

	Усього за ЗМ 2
контр.
заходів
	
	
	
	15

	3
	Теоретичне завдання
	Виконання тестів 
	Тестування – по 1 балу за кожне питання 

	5

	
	Практичне завдання 
	 Презентація за данною тематикою «Етикет сервісу в різних країнах світу».
	Презентація – 0-10 балів
	10

	Усього за ЗМ 3
контр.
заходів
	
	
	
	15

	4
	Теоретичне завдання
	Виконання письмового опитування
	Письмове опитування – по 1 балу за кожне питання

	5

	
	Практичне завдання
	Проведення рольової гри «Поняття конфлікту, методи й способи вживані для вирішення конфліктних ситуацій »
	Оцінюється за активність учасників – 0-10 балів
	10

	Усього за ЗМ 4
контр.
заходів
	
	
	
	15

	Усього за змістові модулі контр.
заходів
	
	
	
	60



8. Підсумковий семестровий контроль
	Форма 
	Види підсумкових контрольних заходів
	Зміст підсумкового контрольного заходу
	Критерії оцінювання
	Усього балів

	1
	2
	3
	4
	5

	Іспит
	Індивідуальне завдання
	Виконання індивідуального завдання із заданої теми, презентаційний (графічний, наочний) матеріал, аудіо- та відеоматеріал, знання дослідженого матеріалу та здатність самостійно проаналізувати та ґрунтовно схарактеризувати матеріал дослідження.
	Індивідуальне завдання – максимально 20 балів.
	20

	
	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



8. Рекомендована література
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1. Мазуркевич, І. О. Теоретичні аспекти культури обслуговування у закладах   готельно-ресторанного   господарства    [Електронний    ресурс]    / І. О. Мазуркевич, А. В. Лук’янець // Економічний вісник Запорізької державної інженерної академії. – 2018. – Вип. 6. – С. 143–146
1. Малюк, Л. П.Сервісологія в системі наукового знання [Електронний ресурс] / Л. П. Малюк, О. М. Варипаєв // Економіка. Управління. Інновації. Серія : Економічні науки. – 2016. – № 2. – Режим доступу : http://nbuv.gov.ua/UJRN/eui_2016_2_15 (дата звернення: 12.02.2021). – Назва з екрана.
1. Польова, Л. В. Вплив корпоративної культури на результативність в готельно-ресторанній індустрії [Електронний ресурс] / Л. В. Польова // Карпатський край. – 2017. – № 1. – С. 121–127.

Додаткова:
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