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Назва курсу Етика та етикет у сфері гостинності
Адреса

викладання курсу
м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39

Факультет та
кафедра, за якою

закріплена
дисципліна

Географічний факультет,
кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій

Галузь знань,
шифр та назва
спеціальності

галузь знань _________________________ (шифр і назва галузі знань)
спеціальність __________________________

Викладачі курсу Вівчарук Ольга Миколаївна, кандидат економічних наук, доцент кафедри
готельно-ресторанної справи та харчових технологій

Контактна
інформація
викладачів

�lg	v�v�h	ruk@ukr.n�t
�lh	.v�v�h	ruk@lnu.�du.u	

Консультації по
курсу

відбуваються

Понеділок: 14:00-15:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.204), або в он-лайн формі

Сторінка курсу
Інформація

про курс
Дисципліна «Етика та етикет у сфері гостинності» ‒ ДВВС освітньої програми , яка
викладається у 5-6-му семестрі в обсязі 3 кредити (за Європейською Кредитно-
Трансферною Системою �PXS). Загальний обсяг 90 годин. Лекції – 22 год. Практично-
семінарські -14 год. Самостійна робота - 54 год.

Коротка анотація
курсу

Курс розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців знань та вмінь про
етичні та культурні особливості закладів ресторанної індустрії, норми і принципи
ділових відносин та управління етичними нормами міжособистісних відносин в
колективі, ділову комунікацію в професіональній сфері та безконфліктну
діяльність в індустрії гостинності.

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Етика та етикет у сфері гостинності» є
формування в майбутніх фахівців компетентності щодо об’єктивних закономірностей
розуміння механізму етики гостинності в сучасних умовах, її принципами,
розроблення та практичного застосування у спілкуванні.
Основними завданнями вивчення дисципліни є:

- ознайомити студентів із особливостями етики гостинності в
сучасних умовах, її принципами, нормами як на рівні ресторанної індустрії, так і
на рівні окремого ресторану;

- розглянути принципи, норми та механізми формування
корпоративної культури та етики;

- сприяти розвитку комунікативних якостей у відносинах в
готельноресторанній сфері;

- надати студентам необхідні знання про загальні норми ділового
етикету, сформувати вміння використовувати норми етикету в ділових стосунках
та при обслуговуванні в ресторанах;

- сприяти засвоєнню основних правил вітання, представлення,
знайомства, запрошення, поздоровлення, компліменту, прощання, здійснення
публічних виступів; вербальних та невербальних засобів ділового спілкування й
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формування вміння за їхніми сигналами розпізнавати наміри ділового партнера;
- допомогти оволодіти навичками аналізу проблем та прийняття

рішень на основі етичних норм, технікою телефонної розмови, ведення
переговорів із діловими партнерами;

- сприяти творчому підходу до використання отриманих знань,
умінь і навичок у практичній роботі;

- ознайомити з міжнародними нормами, принципами і правилами
етики гостинності.

Література для
вивчення

дисципліни

Основна література:
1. Архіпов, Віктор Віталійович. Організація ресторанного господарства [Текст] :
навчальний посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.
2. Вівчарук О.М. Організація ресторанного господарства: навч. посібник для
студ. вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ:
Вид-во «Каравела», 2024.424 с.
3. Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна етика та етикет у готельно-
ресторанному бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ, 2016. 146 с.
4. Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія спілкування в ресторанному
господарстві: навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
5. Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та ін. навчальний посібник. Київ:
Центр навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства:
Підручник.:[для вищ.навч. закл.] / За ред. П’ятницької Н. О. – 2-ге вид. перероб. та
допов.– К.: Центр учбової літератури, 2011 – 584 с.
7. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства [Текст] :
підручник / Анатолій Мазаракі [та ін.] ; ред. Ніла П’ятницька ; М-во освіти і науки
України, Київський нац. торговельно-економічний ун-т. - 1-ге вид., перероб. та
доп. - К. : Центр учбової літератури, 2011. - 579 с.
8. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/
htt�://www.r�st�r	t�.ru/
htt�://www.r�st�r	n.u	/

Обсяг курсу 36 години аудиторних занять, з них 22 годин лекцій, 14 годин практичних занять;
54 годин самостійної роботи.

Очікувані
результати
навчання

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен
знати :- як впливає культура сервісу на концепцію (ідеологію) готельно-

ресторанного комплексу;
- стратегію і тактику поведінки на ринку готельно-ресторанних послуг

(продуктів);
- володіти всіма компонентами культури сервісу (психологічними,

етичними, естетичними, організаційними тощо);
- особливості роботи із відвідувачем готелю та ресторану;
- уміння встановлювати конструктивний діалог з гостем; - уміння

встановлювати контакт у колективі.
Вміти:

http://www.restorate.ru/
http://www.restoran.ua/
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- зустріти гостя;
- надати консультацію у виборі меню;
- прийом попереднього замовлення;
- робота із гостем, налагодження контакту з відвідувачем;
- вирішення конфліктних ситуацій;
- планувати і вирішувати виробничі завдання, відповідати за якість їхнього

виконання,
- цивілізовано протиставляти послуги свого готельно-ресторанного

комплексу продукції конкурентів; - реалізувати різні заходи щодо
«засвоювання» свого споживача та «утримання» його на довгий термін.
Здобуття теоретичних знань і формування практичних навичок щодо:

- упорядковувати набуті знання у вигляді виконання індивідуальних
завдань.

- використовувати практичні вміння і навички щодо застосування різних
підходів до організації, системи і ведення готельно-ресторанної справи.

а) загальні компетентності:
ЗК 1. Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів).
ЗК 2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел.
ЗК 5. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні технології.

Ключові слова Гостинність, етика, естетика, інтегральна компетентність, культура обслуговування,
протокол.

Формат курсу Очний
Теми Тема 1. Аналіз розвитку понять про культуру, етику та етикет.

Тема 2. Теоретичні аспекти професійної культури сфери обслуговування
Тема 3. Психологічні аспекти професійної культури
Тема 4. Професійна етика у готельно-ресторанному бізнесі
Тема 5. Етика управління.
Тема 6. Професійна етика персоналу та управління конфліктами
Тема 7. Професійний етикет у сфері обслуговування
Тема 8. Особливості етикету обслуговування в ресторанах
Тема 9. Культура обслуговування у ресторанах
Тема 10. Дипломатичний етикет

Підсумковий
контроль, форма

Залік

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з менеджменту.
Навчальні методи

та техніки, які
будуть

використовуватис
я під час

викладання курсу

Презентація, лекція, семінарське заняття, практичне заняття, тренінгове заняття,
проектно-орієнтоване навчання, дискусія, бесіда, володіння загально вживаними програми
такими як: ;��r�s�ft 9ff��� W�rd, ;��r�s�ft 9ff��� �0��l, ;��r�s�ft 9ff��� f�w�r f��nt.

Необхідне
обладнання

Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання. Для вивчення
курсу достатньо володіти загально вживаними програми такими як: ;��r�s�ft 9ff��� W�rd,
;��r�s�ft 9ff��� �0��l, ;��r�s�ft 9ff��� f�w�r f��nt.

Критерії
оцінювання
(окремо для

кожного виду

Самостійна робота (тестування за результатами виконаних
самостійних робіт)
Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з
аудиторною роботою, оцінюється під час поточного контролю
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навчальної
діяльності)

теми на відповідному практичному занятті. Засвоєння тем, які
виносяться лише на самостійну роботу контролюється при
підсумковому семестровому контролі (виконанні залікового
модулю, на іспиті).

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР)
Критерії оцінювання 10 балів

▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з
поясненнями та висновками і в повному обсязі

10

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням
термінів або вимог

8

▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням
термінів або вимог

4

0
4. Модульний контроль
Критерії оцінювання 20 балів

Всього 2 модуля по 10 балів. Модуль проводиться в тестовій
формі. Форми, містить по 10 тестових завдань, правильна
відповідь оцінюється в 1 бал.

5. Залік 100 балів
Семестровий залік як форма підсумкового контролю є
обов’язковим для всіх студентів.
Результат заліку залежить від загальної кількості набраних
балів. Оцінка отримана за підрахунком модулів та балів за
практичні/семінарські роботи є остаточною.

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліку)
Поточне тестування та самостійна робота Підсумко

вий тест
(залік)

Сума
Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2

Т1 Т2 Т3 Т4 М1 Т5 Т6 Т7 Т8 М2
-

10010 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять.
М1, М2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового модуля.

Шкала оцінювання: вузу, національна та E0;S
Сума балів
за всі види
навчальної
діяльності

Оцінка
�PXS

Оцінка за національною шкалою
для екзамену, курсового проекту
(роботи), практики

для заліку

90 – 100 А відмінно

зараховано
81-89 В добре71-80 С
61-70 D задовільно51-60 Е
21-50 Fm незадовільно не зараховано
0-20 F незадовільно (без права

перездачі)
не зараховано (без
права перездачі)

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані дотримуватися усіх
строків, визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених курсом.
Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних робіт та
екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати повинні
мати коректні текстові посилання на використану літературу. Виявлення ознак
академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її
незарахуванння викладачем.
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Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, семінарських
занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне
стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання може відбуватись в он-лайн
формі.
Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються.

Питання
до модульних

контрольних робіт

Питання до заліку

1. Назвіть головні підходи у вивченні предмета етики.
2. Поясніть, чому етику можна назвати «практичною філософією».
3. Що є предметом етики?
4. У чому полягає регулятивна функція моралі?
5. Простежте етимологію термінів «етика» і «мораль».
6. Проаналізуйте місце моралі у сучасному світі.
7. Етичні вчення стародавнього світу.
8. Особливості моралі в Стародавній Греції та Римі.
9. Етика часів Середньовіччя та Відродження.
10. Етика Нового та Новітнього часу.
11. Виникнення і призначення професійної етики.
12. Види професійної етики. Професійні кодекси.
13. Основні поняття професійної етики.
14. Дилеми професійної етики.
15. Що включає поняття “імідж”?
16. В чому полягає суть іміджу організації?
17. Дайте характеристику іміджу як основи успіху ділової людини.
18. Охарактеризуйте зовнішні та внутрішні чинники іміджу ділової людини.
19. Яку роль відіграє самооцінка у формуванні іміджу?
20. Як впливає зовнішній вигляд на імідж ділової людини?
21. Що притаманно зовнішньому вигляду ділового чоловіка?
22. Охарактеризуйте складові зовнішнього вигляду ділової жінки.
23. Що слід розуміти під поняттям “манери ділової людини”?
24. Поміркуйте над іміджем своєї професії.

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по завершенню курсу.
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СХЕМА КУРСУ «Етика та етикет у сфері гостинності»
Тиж. /
дата /
год.-

Тема, план, короткі тези Форма
діяльності
(заняття)

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін
виконання

Змістовий модуль 1.
1тиждень Тема 1. Аналіз розвитку понять

про культуру, етику та етикет.
1.Поняття про етикет, етику
бізнесу та економічну етику.
2.Розвиток етичних норм бізнесу у
країнах світу з давніх часів до
сучасності. Розвиток етичних норм
бізнесу на території Україні з
давніх часів до сучасності.
3.Організація виробництва і
технологічного контролю на міні
виробництвах.

Лекційне /
заняття

1.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному
бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
2.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
3.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр
навчальної літератури, 2019. 324с.

Підготувати
питання по
темі №1
2 год.

1 тиждень

2 - 3
тиждень

Тема 2. Теоретичні аспекти
професійної культури сфери
обслуговування
1.Розвиток професійної культури у
період середньовіччя.
2.Розвиток професійної культури у
новий час.
3.Розвиток сучасної професійної
культури.

Лекційне
/заняття

1.Архіпов, Віктор Віталійович. Організація
ресторанного господарства [Текст] : навчальний
посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е
вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.
2.Вівчарук О.М. Організація ресторанного
господарства: навч. посібник для студ.
вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова
С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ: Вид-во
«Каравела», 2024.424 с.
3.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному
бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
4.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.

Підготувати
питання по
темі №2
2 год.

2-3 тиждень
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5.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр
навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/

4-
тиждень

Тема 3. Психологічні аспекти
професійної культури.
1. Професійна психологія сервісу.
2.Поняття про комунікативні
компетентності.
3.Типи споживачів послуг і
взаємодія з ними.
4.Аспекти етики сфери
гостинності.
5.Поняття про психологію сервісу.

Лекційне /
заняття

1.Архіпов, Віктор Віталійович. Організація
ресторанного господарства [Текст] : навчальний
посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е
вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.
2.Вівчарук О.М. Організація ресторанного
господарства: навч. посібник для студ.
вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова
С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ: Вид-во
«Каравела», 2024.424 с.
3.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному
бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
4.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
5.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр
навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Організація обслуговування у закладах
ресторанного господарства [Текст] : підручник /
Анатолій Мазаракі [та ін.] ; ред. Ніла
П’ятницька ; М-во освіти і науки України,
Київський нац. торговельно-економічний ун-т. -
1-ге вид., перероб. та доп. - К. : Центр учбової
літератури, 2011. - 579 с.
7. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/

Підготувати
питання по
темі №3
2 год.

4 тиждень

5
тиждень

Тема 4. Професійна етика у
готельно-ресторанному бізнесі

Лекційне /
заняття

1.Архіпов, Віктор Віталійович. Організація
ресторанного господарства [Текст] : навчальний

Підготувати
питання по

5 тиждень



9

1.Етична поведінка.
2.Кодекс етики.
3.Принципи етичної поведінки
фахівця.
4.Корпоративна етика.

посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е
вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.
2.Вівчарук О.М. Організація ресторанного
господарства: навч. посібник для студ.
вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова
С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ: Вид-во
«Каравела», 2024.424 с.
3.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному
бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
4.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
5.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр
навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Організація обслуговування у закладах
ресторанного господарства [Текст] : підручник /
Анатолій Мазаракі [та ін.] ; ред. Ніла
П’ятницька ; М-во освіти і науки України,
Київський нац. торговельно-економічний ун-т. -
1-ге вид., перероб. та доп. - К. : Центр учбової
літератури, 2011. - 579 с.
7. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/

темі №4 / 2
Практичне
заняття по
темі № 4
2 год.
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6 - 7
тиждень

Тема 5. Етика управління.

1.Напрями управлінської етики.
2.Моральність як основа етики
управління.
3.Моральне здоров’я колективу.
4.Моральні засади управління
колективом.
5.Моральні цінності колективу.
6.Норми поведінки керівника.

Лекційне /
семінарськ
е
заняття

1.Архіпов, Віктор Віталійович. Організація
ресторанного господарства [Текст] : навчальний
посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е
вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.
2.Вівчарук О.М. Організація ресторанного
господарства: навч. посібник для студ.
вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова
С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ: Вид-во
«Каравела», 2024.424 с.
3.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному
бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
4.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
5.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр
навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Організація обслуговування у закладах
ресторанного господарства [Текст] : підручник /
Анатолій Мазаракі [та ін.] ; ред. Ніла
П’ятницька ; М-во освіти і науки України,
Київський нац. торговельно-економічний ун-т. -
1-ге вид., перероб. та доп. - К. : Центр учбової
літератури, 2011. - 579 с.
7. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/

Підготувати
питання по
темі №5 / 2
Практичне
заняття по
темі № 5
2год.

6-7 тиждень

8 - 9
тиждень

Тема 6. Професійна етика
персоналу та управління
конфліктами.
1.Вимоги до фахівців готельно-
ресторанного бізнесу.

Лекційне /
практичне
заняття

1.Архіпов, Віктор Віталійович. Організація
ресторанного господарства [Текст] : навчальний
посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е
вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.

Підготувати
питання по
темі №6 /
2 год.

8-9 тиждень
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2.Поняття про конфлікт.
3.Типологія конфліктів.
4.Стилі вирішення конфліктів.
5.Причини конфліктів

2.Вівчарук О.М. Організація ресторанного
господарства: навч. посібник для студ.
вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова
С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ: Вид-во
«Каравела», 2024.424 с.
3.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному
бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
4.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
5.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр
навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Організація обслуговування у закладах
ресторанного господарства [Текст] : підручник /
Анатолій Мазаракі [та ін.] ; ред. Ніла
П’ятницька ; М-во освіти і науки України,
Київський нац. торговельно-економічний ун-т. -
1-ге вид., перероб. та доп. - К. : Центр учбової
літератури, 2011. - 579 с.
7. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/

10
тиждень

Тема 7. Професійний етикет у сфері
обслуговування.
1.Сутність, принципи та функції
ділового етикету.
2.Оцінка психологічних проявів
споживачів.
3.Основні принципи у спілкуванні.
4.Особливості розмов по телефону.

Лекційне /
заняття

1.Архіпов, Віктор Віталійович. Організація
ресторанного господарства [Текст] : навчальний
посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е
вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.
2.Вівчарук О.М. Організація ресторанного
господарства: навч. посібник для студ.
вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова
С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ: Вид-во
«Каравела», 2024.424 с.
3.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному

Підготувати
питання по
темі №7 / 2
Практичне
заняття по
темі № 7
2 год.

10 тиждень
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бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
4.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
5.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр
навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Організація обслуговування у закладах
ресторанного господарства [Текст] : підручник /
Анатолій Мазаракі [та ін.] ; ред. Ніла
П’ятницька ; М-во освіти і науки України,
Київський нац. торговельно-економічний ун-т. -
1-ге вид., перероб. та доп. - К. : Центр учбової
літератури, 2011. - 579 с.
7. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/

1 1 - 1 2
тиждень

Тема 8. Особливості етикету
обслуговування в ресторанах.
1.Правила поведінки за столом.
2.Правила користування столовими
приборами.

Лекційне /
практичне
заняття

1.Архіпов, Віктор Віталійович. Організація
ресторанного господарства [Текст] : навчальний
посібник / Віктор Архіпов, В. А. Русавська. - 2-е
вид. - К. :
Центр учбової літератури,2012. - 279 с.
2.Вівчарук О.М. Організація ресторанного
господарства: навч. посібник для студ.
вищ.навч. закл. /Вівчарук О.М.,Майкова
С.В.,Маслійчук О.Б.,Удуд І.Р. Київ: Вид-во
«Каравела», 2024.424 с.
3.Малюк Л. П., Варипаєва Л. П. Професійна
етика та етикет у готельно-ресторанному
бізнесі: навчальний посібник. Харків: ХДУХТ,
2016. 146 с.
4.Ткаченко О.В. Професійна етика та психологія
спілкування в ресторанному господарстві:
навчальний посібник. Київ: Світ книг, 2020. 98с.
5.Етика ділового спілкування Гриценко Т.С. та
ін. навчальний посібник. Київ: Центр

Підготувати
питання по
темі №8 /4
Практичне
заняття по
темі № 8
2 год.

1 1 - 1 2
тиждень
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навчальної літератури, 2019. 324с.
6. Організація обслуговування у закладах
ресторанного господарства [Текст] : підручник /
Анатолій Мазаракі [та ін.] ; ред. Ніла
П’ятницька ; М-во освіти і науки України,
Київський нац. торговельно-економічний ун-т. -
1-ге вид., перероб. та доп. - К. : Центр учбової
літератури, 2011. - 579 с.
7. Інтернет джерела /режим доступу/
htt�://www.r�st�r	nz.ru/ : Підручники і посібники,
2016. – 244 с.

1 3 - 1 4
тиждень

Тема 9. Культура обслуговування у
ресторанах

1. Види сервірувань.
2. Правила поведінки

обслуговуючого персоналу

Лекційне /
практичне
заняття

Підготувати
питання по
темі №9 /2
Практичне
заняття по
темі № 9
4 год

1 3 - 1 4
тиждень

1 5 - 1 6
тиждень

Тема 10. Дипломатичний етикет
обслуговування
1.Основні етапи прийому іноземних
делегацій.
2.Види дипломатичних прийомів.
3.Організація обслуговування на
дипломатичних прийомах

Лекційне /
практичне
семінарськ
е заняття

Підготувати
питання по
темі №8 /2
год
Практичне
заняття по
темі № 8
2 год

1 5 - 1 6
тиждень

Примітка. * позначені питання самостійного опрацювання.
САМОСТІЙНА РОБОТА
До самостійної роботи студентів щодо вивчення дисципліни «Етика та етикет у сфері гостинності» включаються:

1. Знайомство з науковою та навчальною літературою відповідно зазначених у програмі тем.
2. Опрацювання лекційного матеріалу.
3. Підготовка до практичних занять.
4. Консультації з викладачем протягом семестру.
5. Самостійне опрацювання окремих питань навчальної дисципліни.
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6. Підготовка та виконання індивідуальних завдань у вигляді есе, рефератів тощо.
7. Підготовка до підсумкового контролю.

Тематика та питання до самостійної підготовки та індивідуальних завдань
№
з/п Назва теми

Кількість годин
денна
форма

заочна
форма

1 Тема 1. Аналіз розвитку понять про культуру, етику та етикет.
1.Розвиток етичних норм бізнесу у країнах світу з давніх часів до сучасності. 2.Розвиток етичних норм бізнесу
на території Україні з давніх часів до сучасності.

5 10

2 Тема 2. Теоретичні аспекти професійної культури сфери обслуговування
1.Розвиток професійної культури у новий час.
2.Розвиток сучасної професійної культури.

5 10

3 Тема 3. Психологічні аспекти професійної культури
1.Типи споживачів послуг і взаємодія з ними. 5 10

2.Аспекти етики сфери гостинності.
3.Поняття про психологію сервісу.

4 Тема 4. Професійна етика у готельно-ресторанному бізнесі
1.Принципи етичної поведінки фахівця.
2.Корпоративна етика.

5 10

5 Тема 5. Етика управління.
1.Моральні цінності колективу.
2.Норми поведінки керівника.

5 10

6 Тема 6. Професійна етика персоналу та управління конфліктами.
1.Стилі вирішення конфліктів.
2.Причини конфліктів

5 10

7 Тема 7. Професійний етикет у сфері обслуговування.
1.Основні принципи у спілкуванні.
2.Особливості розмов по телефону.
3.Правила спілкування в електронному просторі.

6 10
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8 Тема 8. Особливості етикету обслуговування в ресторанах. Правила
користування столовими приборами. 6 10

9 Тема 9. Культура обслуговування у ресторанах Види
сервірувань. 6 10

10 Тема 10. Дипломатичний етикет
Організація обслуговування на дипломатичних прийомах
1.Міжнародний етикет обслуговування
2.Основні правила етикету країн Ближнього та Середнього Сходу.
3.Основні традиції обслуговування гостей по регіонам України

6 10

Всього 54 160


