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	1 - Загальна інформація

	Повна назва вищого навчального закладу та структурного підрозділу
	ДВНЗ «Херсонський державний аграрний університет»

	Ступінь вищої освіти та назва кваліфікації мовою оригіналу
	Бакалавр з готельно-ресторанної 

справи  

	Офіційна назва освітньої програми
	24 « Сфера обслуговування»

	Тип диплому та назва освітньої програми
	Одиничний ступінь, 240 кредитів ЄКТС 3 роки 10
місяців

	Наявність акредитації 
	Державна освітня установа «Навчально-методичний центр з питань якості освіти»

	Цикл/рівень
	EQF LLL – Level 6; QF EHEA – First cycle; НРК – 6; перший (бакалаврський) рівень

	Передумови
	Особа має право здобувати ступінь бакалавра за умови наявності в неї повної загальної середньої освіти.

	Мова(и) викладання
	Українська

	Термін дії освітньої програми
	

	Інтернет - адреса постійного розміщення опису освітньої програми
	www.ksau.kherson.ua

	2 – Мета освітньої програми

	Надати ґрунтовну освіту у сфері готельного і ресторанного господарства з широким доступом до працевлаштування.

	3 – Характеристика освітньої програми

	Предметна область (галузь знань, спеціальність, спеціалізація (за наявності))
	Об’єктами  вивчення  та діяльності  бакалаврів є

підприємства готельно-ресторанного бізнесу – процес організації, виробництва, аналізу ринку гостинності.

	Орієнтація освітньої програми
	Програма базується на загальновідомих наукових результатах з урахуванням сьогоднішнього стану розвитку виробництва, орієнтується на актуальні спеціалізації, в рамках яких можлива подальша професійна та наукова освіта і кар’єра: інженерія, технологія, виробництво.

	Основний фокус освітньої програми та спеціалізації
	Вміти розв’язувати складні спеціалізовані завдання та практичні проблеми у готельно-ресторанному господарстві.

	Особливості програми
	Програма передбачає ґрунтовну практичну підготовку на основі власної навчально-виробничої готельно-ресторанної лабораторії, у закладах готельно-ресторанного  профілю діяльності міста Херсона згідно укладених угод про співпрацю, а також програмах студентської академічної мобільності.

	4 – Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання

	Придатність до працевлаштування
	Бакалавр з готельно-ресторанної справи є фахівцем,  підготовленим до кваліфікованої технічної, аналітичної  роботи та до виконання спеціальних робіт, пов’язаних із  застосуванням знань  у  галузі  готельно-ресторанного господарства відповідно до набутої спеціальності. Фахівці із готельно-ресторанної справи спроможні  працювати у структурних підрозділах готельних і  туристичних комплексів різних типів (мотелях, кемпінгах, ботелях, флайтелях, флотелях тощо), санаторно-курортних закладах, пансіонатах, будинках відпочинку, профілакторіях, санаторіях, у закладах ресторанного господарства різних типів (ресторанах, барах, кафе тощо).

	Подальше навчання
	Доступ до навчання за другим (магістерським) рівнем вищої освіти (повна вища освіта).

	5 – Викладання та оцінювання

	Викладання та навчання
	Основні підходи, методи та технології, передбачені  програмою: комплексний підхід до організації  навчання,  передбачає поєднання студентоцентрованого навчання, самонавчання, проблемно-орієнтованого навчання,  навчання на основі лабораторної практики, з поширеним використанням комп’ютерних технологій. Викладання проводиться у вигляді: лекцій, мультимедійних лекцій, інтерактивних лекцій, семінарів, практичних занять в малих групах, лабораторних робіт, самостійного навчання на основі підручників та конспектів, консультацій з викладачами, підготовки бакалаврських робіт.

	Оцінювання
	Усні та письмові іспити, комп’ютерне тестування, заліки, захист звіту з практики, захист курсових робіт (проектів), комплексний державний іспит, тощо.

	6 – Програмні компетентності

	Інтегральна компетентність
	Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми у галузі готельно-ресторанної справи або у процесі навчання, що передбачає застосування певних теорій та методів відповідної науки і характеризується комплексністю та невизначеністю умов

	Загальні компетентності (ЗК)
	· Аналіз та синтез. Здатність до аналізу та синтезу на основі логічних аргументів та перевірених фактів.
· Гнучкість мислення. Набуття гнучкого мислення, відкритість до застосування технологічних знань та компетентностей в широкому діапазоні можливих місць роботи та повсякденному житті.
· Групова робота. Здатність виконувати лабораторні роботи в групі, приймати участь у ділових і рольових іграх та розв’язувати кейсові ситуації під керівництвом лідера, проявляти навички, що демонструють здатність до врахування строгих вимог дисципліни, планування та управління часом.
· Комунікаційні навички. Здатність до ефективного комунікування та до представлення складної комплексної інформації у стислій формі усно та письмово, використовуючи інформаційно-комунікаційні технології та відповідні технічні терміни.
· Популяризаційні навички. Вміння спілкуватися із нефахівцями, певні навички викладання.
· Етичні установки. Дотримання етичних принципів як з погляду професійної чесності, так і з погляду розуміння можливого впливу досягнень з захисту навколишнього середовища на соціальну сферу.

	Фахові компетентності спеціальності (ФК)
	1.Здатність володіти базовими поняттями, основами  теорії і практики фахової підготовки, вміння їх застосовувати.

2.Здатність організовувати сервісно-виробничий процес  з урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність. 

3.Здатність використовувати на практиці основи    діючого законодавства та відстежувати зміни в ньому.

4.Здатність забезпечувати безпечність праці. 

5.Здатність формувати та реалізовувати ефективні   зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності , навички взаємодії (робота в 

команді ).

6.Здатність управляти підприємством, приймати
 рішення у господарській діяльності суб’єкті в готельному та ресторанному бізнесі.

7.Здатність проектувати процес надання основних і   додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства.

8.Здатність проектувати технологічний процес  виробництва  продукції і складати необхідну нормативну документацію на напівфабрикати та готову кулінарну продукцію.

9.Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з  використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.

10.Здатність здійснювати підбір технологічного  устаткування та обладнання, уміння вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів.

11.Здатність розробляти та формувати об’ємно-планувальні рішення підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів.

12.Здатність оцінювати та забезпечувати якість  продукції та послуг на підприємствах сфери гостинності .

13.Здатність розуміти економічні процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

14.Здатність аналізувати тенденції розвитку індустрії гостинності та рекреаційного господарства.

	7 – Програмні результати навчання

	
	1.Демонструвати розуміння і опрацювання ідей і думок на основі логічних аргументів та перевірених фактів.

2.Показати володіння концептуальними знаннями теорії і практики організації готельного і ресторанного господарства.

3.Демонструвати самостійним навчанням освоювати нове, використовуючи здобуті знання.

4.Відображати соціальну значущість своєї професії, застосовувати принципи деонтології при виконанні професійних обов’язків.

5.Демонструвати застосування фахових та фундаментальних знань у професійній діяльності.

6.Показати володіння навиками використання сучасного программного забезпечення, Internet-ресурсів і роботи в комп’ютерних мережах, володіння основними методами, способами і засобами отримання, зберігання та переробки і використання технологічної інформації у професійній дільності.
7.Показати  використання організаторських навичок для планування роботи колективу.

8.Демонструвати володіння усною та письмовою діловою комунікацією державною мовою для  спілкування у професійній та соціально-культурній сферах.

9.Показати володіння усною та письмовою діловою комунікацією іноземними мовами для спілкування у професійній та соціально-культурній сферах, володіння фаховою термінологією іноземними мовами. 

10.Демонструвати здатність до усвідомленого поповнення і розширення комунікативних навичок у професійній сфері впродовж життя.

11.Показати здатність розуміти та поважати представників інших культур, ефективно застосовуючи комунікаційні концепції.

12.Демонструвати уміння забезпечувати безпечність праці з дотриманням відповідних вимог, організовувати проведення інструктажу працівників закладу (підприємства) з правил безпечної експлуатації торгово-технологічного обладнання, технологічного устаткування, інвентарю тощо.

13.Показати застосування інноваційних підходів до організації готельно-ресторанного бізнесу.

14.Демонструвати відповідальне ставлення до професійного самовдосконалення, навчання та саморозвитку.

15.Демонструвати дотримання морально-етичних аспекті в досліджень, інтелектуальної чесності, професійного кодексу поведінки.

16.Показати уміння на основі знань нормативно-правових актів, які регулюють діяльність підприємств готельного, ресторанного і курортного господарства, аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності. 

17. Демонструвати уміння організовувати та удосконалювати процесс виробництва та реалізації продукції та послуг у закладах готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів. 

18.Показати уміння організовувати ефективну взаємодію всіх підрозділів, цехів, дільниць та інших структур закладів санаторно-курортного, ресторанного та готельного господарства з дотриманням діючих нормативних документів. 

19.Демонструвати уміння розробляти та затверджувати нові рецептури  та технології виробництва страв і виробів, раціональних норма харчування з урахуванням запитів різних груп споживачів, фірмових, дієтичних страв і виробі в за спеціальними формулами та рецептурами.

20.Показати уміння проектувати технологічний процес виробництва продукції і складати необхідну нормативну документацію. 

21.Демонструвати уміння розробляти пропозиції з впровадження інноваційних технологі й виробництва та обслуговування споживачів з використанням різних автоматизованих систем у роботі підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів. 

22.Показати уміння розробляти нормативну документацію на напівфабрикати та готову кулінарну продукцію. 

23.Демонструвати знання видів, призначення та сфери використання різних видів інженерного обладнання у ресторанному господарстві, санаторно-курортних закладах. 

24.Показати уміння користуватись різними автоматизованими системами у роботі підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів. 

25.Демонструвати уміння економічно обґрунтовувати технічне оснащення закладів готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів з урахуванням нормативної документації. 

	8 – Ресурсне забезпечення реалізації програми

	Кадрове забезпечення
	Усі науково – педагогічні працівники, задіяні до викладання професійно-орієнтованих дисциплін, мають наукові ступені та вчені звання.

	Матеріально-технічне забезпечення
	Усі приміщення відповідають будівельним та санітарним нормам, повне забезпечення гуртожитками відповідно до потреби, забезпеченість комп’ютерними робочими місцями та прикладними комп’ютерними програмами достатнє для  виконання навчальних планів, соціальна інфраструктура, що включає спортивний комплекс, пункти харчування, медпункт, базу відпочинку.

	Інформаційне та навчально-методичне забезпечення
	Належна забезпеченість бібліотеки підручниками та посібниками, вітчизняними і закордонними фаховими періодичними виданнями відповідного профілю, доступ до джерел Internet, авторські розробок професорсько-викладацького складу.

	9 – Академічна мобільність

	Національні кредитна мобільність
	-

	Міжнародна кредитна мобільність 
	-

	Навчання іноземних здобувачів вищої освіти
	Можливе після вивчення курсу української мови


2. Перелік компонентів освітньо-професійної програми та їх логічна послідовність
	Код н/д
	Компоненти освітньої програми (навчальні дисципліни, курсові проекти(роботи), практики, кваліфікаційна робота)
	Кількість кредитів
	Форма підсумк. контролю

	1
	2
	3
	4

	Обов’язкові компоненти ОП

	

	ОК 1.
	Філософія
	3
	Екзамен

	ОК 2.
	Історія суспільства,державності та господарства України
	3
	Екзамен

	ОК 3.
	Українська мова (за професійним спрямуванням)
	3
	Екзамен/залік

	ОК 4.
	Іноземна мова
	5
	Екзамен/залік

	ОК 5.
	Психологія
	3
	Екзамен

	ОК 6.
	Правознавство
	3
	Екзамен

	ОК 7.
	Вища та прикладна математика
	6
	Екзамен

	ОК 8.
	Харчова хімія
	3
	Екзамен

	ОК 9.
	Інформаційні системи та технології
	4
	Екзамен/залік

	ОК 10.
	Мікробіологія
	4
	Екзамен

	ОК 11.
	Стандартизація, сертифікація та метрологія
	3
	Залік

	ОК 12.
	Маркетинг готельного і ресторанного господарства
	4
	Екзамен

	ОК 13.
	Організація готельного господарства
	7
	Екзамен

	ОК 14.
	Управління якістю продукції та послуг готельно-ресторанного господарства
	5
	Екзамен

	ОК 15.
	Управління проектами у ресторанно-готельному господарстві
	3
	Екзамен

	ОК16.
	Бухгалтерський облік
	3
	Екзамен

	ОК 17.
	Інноваційні технології в готельно-ресторанному господарстві
	3
	Екзамен

	ОК 18.
	Менеджмент персоналу готельно-ресторанного господарства
	4
	Екзамен

	ОК 19.
	Гігієна та санітарія в галузі
	3
	Екзамен

	ОК 20.
	Основи підприємницького права
	3
	Екзамен

	ОК 21.
	Кулінарна етнологія
	3
	Екзамен

	ОК 22.
	Барна справа та організація роботи сомельє
	3
	Екзамен

	ОК 23.
	Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства
	6
	Екзамен

	ОК 24.
	Організація ресторанного господарства
	6
	Екзамен

	ОК 25.
	Економіка і фінанси готельних та ресторанних підприємств
	5
	Екзамен

	ОК 26.
	Менеджмент готельного і ресторанного господарства
	7
	Екзамен

	ОК 27.
	Проектування об'єктів готельно-ресторанного господарства
	3
	Екзамен

	ОК 28.
	Ризикозахищеність та страхування у ресторанно-готельній справі
	3
	Екзамен

	ОК 29.
	Технологія продукції ресторанного господарства
	10
	Екзамен/залік

	ОК 30.
	Товарознавство
	4
	Залік

	ОК 31.
	Безпека життєдіяльності
	3
	Екзамен

	ОК 32.
	Санаторно-курортна справа
	3
	Екзамен

	ОК 33.
	Навчальна практика
	2
	Залік 

	ОК 34.
	Виробнича практика
	4
	Залік

	Загальний обсяг обов’язкових компонентів
	137
	З-8, Е-31

	Вибірковий блок 1 (за наявності)

	ВБ 1.1.
	Фізичне виховання
	5
	Залік

	ВБ 1.2.
	Міжнародний туризм
	3
	Залік

	ВБ 1.3.
	Економічна теорія
	3
	Залік

	ВБ 1.4.
	Вступ до гостинності
	3
	Залік

	ВБ 1.5.
	Основи наукових досліджень
	3
	Залік

	ВБ 1.6.
	Організація туристичної діяльності
	3
	Залік

	ВБ 1.7.
	Організація анімаційних послуг
	3
	Залік

	ВБ 1.8.
	Ділові контакти у готельно-ресторанній справі
	3
	Залік

	ВБ 1.9.
	Маркетингові дослідження ринку гостинно-ресторанних послуг
	3
	Залік

	ВБ 1.10.
	Дизайн об’єктів готельно-ресторанного господарства
	3
	Залік

	ВБ 1.11.
	Виробнича практика
	2
	Залік

	Вибірковий блок 2 (за наявності)

	ВБ 2.1.
	Іноземна мова (за професійним спрямуванням)
	5
	Залік

	ВБ 2.2.
	Системи технологій
	4
	Залік

	ВБ 2.3.
	Підприємництво
	3
	Залік

	ВБ 2.4.
	Інфраструктура готельного і ресторанного господарства
	4
	Залік

	ВБ 2.5.
	Інформаційні та PR-технології в готельно-ресторанній справі
	3
	Залік

	ВБ 2.6.
	Бізнес-планування в готельно-ресторанному господарстві
	3
	Залік

	ВБ 2.7.
	Управління сервісом в сучасному круїзному туризмі
	3
	Залік

	ВБ 2.8.
	Історія розвитку індустрії гостинності та кулінарне мистецтво
	5
	Залік

	ВБ 2.9.
	Статистика готельно-ресторанних послуг
	4
	Залік

	ВБ 2.10.
	Мерчендайзинг в ресторанному господарстві
	6
	Залік

	ВБ 2.11.
	Ціноутворення в готельно-ресторанній справі
	4
	Залік

	ВБ 2.12.
	Нутриціологія
	3
	Залік

	ВБ 2.13.
	Методи обробки інформації в готельно-ресторанній сфері
	5
	Залік

	ВБ 2.14.
	Управлінські рішення на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу
	5
	Залік

	ВБ 2.15.
	Комплексний кваліфікаційний іспит
	1
	Екзамен

	ВБ 2.16.
	Дипломна робота (проект)
	15
	Екзамен

	Загальний обсяг вибіркових компонентів:
	103
	З-25, Е-0

	ЗАГАЛЬНИЙ ОБСЯГ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ
	240
	З-33 ,Е-31


2.2. Структурно-логічна схема ОП

	Компетентності, якими повинен оволодіти здобувач
	Програмні результати навчання
	Найменування навчальних дисциплін, практик

	I. Цикл загальної підготовки

	- здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу;

-здатність використовувати основи філософських знань для формування світоглядної позиції;

-здатність до узагальнення, аналізу, сприйняття інформації, постановці мети і вибору шляхів її досягнення, володіння культурою мислення;
	- базові уявлення про основи філософії та психології, що сприяють розвитку загальної культури особистості, схильності до етичних цінностей, знання вітчизняної історії, культури, економіки й права, розуміння причинно-наслідкових зв’язків розвитку суспільства та використання  їх у професійній і соціальній діяльності.
	Філософія

	-формування стійкого світогляду, правильного сприйняття сучасних проблем розвитку суспільства, людського буття, духовної культури

-цінування та повага різноманітності та мульти-культурності;

-здатність до соціальної взаємодії на основі прийнятих моральних і правових норм, демонструючи повагу до історичної спадщини і культур-них традицій, толерантність до іншої культури, готовністю до підтримки партнерських відносин.
	-на базі знань аналізувати основні етапи та закономірності історичного розвитку суспільства для формування громадянської позиції;

-мати уявлення про основи культурології, що сприяють розвитку загальної культури й соціалізації особистості, схильності до етичних цінностей;

-знання вітчизняної історії та права, розуміння причинно-наслідкових зв’язків розвитку суспільства й уміння їх використовувати в професійній і соціальній діяльності.
	Історія суспільства,

державності та господарства України

	-здатність до письмової й усної комунікації рідною мовою;

-здатність до ділових комунікацій у професійній сфері, знання основ ділового спілкування, навички роботи в команді, уміння вести дискусію;

- знання вимог щодо укладання ділової документації.
	-спілкуватися рідною мовою як усно, так письмово;

-логічно вірно, аргументовано і ясно будувати усну та письмову мову;

-спілкуватися з фахівцями і нефахівцями своєї галузі.


	Українська мова 
(за професійним спрямуванням)

	-здатність володіння лексичною компетенцією, яка складається із лексичних та граматичних елементів на які впливають академічні або професійні сфери і ситуації в яких вони мають вживатися. Граматичні - мовні функції визначаються контекст-том, пов'язаним із навчанням і спеціалізацією; семантичні - відношення слова до його загального контексту, значення граматичних елементів, категорій, структур та процесів.
	-застосовувати знання іншої мови (мов) та спілкуватися іншою мовою;

-застосовувати знання основної термінології, основних грамати-чних та лексичних особливостей перекладу літератури за фахом;

-готувати повідомлення на тему вивченого матеріалу стосовно знайомих ситуацій;
-застосовувати навички спілкування, включаючи усну та письмову комунікацію принаймні однією із поширених європей-ських мов. 
	Іноземна мова 

	-здатність виокремлювати психологічну проблему; організовувати та проводити психологічне дослідження; обробляти, аналізувати та узагальнювати отримані результати, робити висновки;

-здатність спілкуватися та взаємодіяти з іншими людьми; встановлювати та підтримувати контакти з оточуючими, сприймати та розуміти особливості особистості інших; вміння співпереживати, аналізувати власну поведінку, керувати власним емоційним станом і процесом спілкування; вміння аргументувати та переконувати;

-здатнісь продуктивно навчати, забезпечувати розвиток і корекцію діяльності особистості та колективу; здійснювати вибір і реалізацію ефективних моделей, алгоритму і технології діяльності;  організовувати соціально-психологічну роботу і особисто брати участь у проведенні адекватних заходів;

-здатність  методично правильно проводити анкетування, тестування, заходи психологічної корекції та інших впливів на людину; використовувати психологічний інструментарій, адекватний задачі та особливостям праці персоналу; інтерпретувати результати психодіагностики, виявляти властивості особистості і можливості її продуктивної діяльності.
	-визначати, аналізувати  та пояснювати психічні явища, ідентифікувати психологічні проблеми та пропонувати шляхи їх розв’язання;

-демонструвати розуміння закономірностей та особливостей розвитку і функціонування психічних явищ в контексті професійних завдань;

-ілюструвати прикладами закономірності та особливості функціонування та розвитку психічних явищ.
	Психологія

	-здатність розуміння проблематики порівняльного конституційного права та юридичної компаративістики, а також міжнародного контрактового права;
-здатність застосовувати абстрактні загальнотеоретичні принципи й інститути права (верховенство права, принцип пропорційності, соціологічне праворозуміння), а також сучасну джерельну базу (практика європейського суду з прав людини, загальні принципи права) для обґрунтування практичних завдань галузі спеціалізації та врегулювання конкретних прикладних питань, так само як і для доктринальної розробки теоретичних концептів.
	- компетентність у загальнотеоретичних проблемах, питаннях філософії права, нормотворення та правозастосування, глибоке розуміння принципу верховенства права та проблем його реалізації в Україні;
- володіння проблематикою та орієнтація у дискусійних питаннях цивільного й підприємницького права – у межах вітчизняної правової традиції;

- обізнаність і компетентність щодо європейського права та проблем гармонізації законодавства України з огляду на оголошений країною курс на євроінтеграцію –   відповідно до сертифікатної програми «проблеми європейського права»;
	Правознавство

	-здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу

-здатність розуміти і  опрацьовуватие ідеі думки на основі логічних аргументі в та

перевірених фактів;

-здатність приймати обґрунтовані рішення;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного

 бізнесу. 
	-демонструвати розуміння і опрацювання ідей і думок на основі логічних аргументів та перевірених фактів;

- демонструвати самостійним навчанням освоювати нове, використовуючи  здобуті знання;

- демонструвати застосування фахових та фундаментальних знань у професійній діяльності.
	Вища та прикладна математика



	-здатність засвоєння нових знань з хімії, вміння користуватися навчальною і довідковою літературою;

- володіти основними поняттями і законами хімії, знати класифікацію та номенклатуру хімічних сполук;

-розуміти фізичний зміст періодичного закону Д.І. Менделєєва та природу хіміч-ного зв’язку;

-знати фізичні і хімічні властивості та практичне використання речовин.
	- на основі бази знань аналізувати і застосовувати хімічні закони в сучасній техніці;

- розв’язувати хімічні задачі і проводити хімічні досліди.

- на основі результатів досліджень, використовувати хімічні властивості речовин та матеріалів, давати оцінку якості та придатності їх для використання;

- вирішувати завдання, пов'язані з фізико-хімічними процесами.


	Харчова хімія

	-здатність володіти навичками роботи з комп’ютером.
-здатність використання  інформаційних технологій та прикладних програм для рішення практичних завдань в галузі гідротехнічного будівництва, водної інженерії та водних технологій.
	- використовувати інформаційні і комунікаційні технології;

- використовувати основні методи, способи і засоби отримання, зберігання, переробки інформації, застосовувати навички в роботі з комп'ютером як засобом управління інформацією.
	Інформаційні системи та технології



	- здатність оцінювати роль і з начення мікроорганізмів у загальних екологічних процесах;

-здатність об'єктивно характеризувати ситуацію, що характеризує мікробіологічний стан і функціонування основних компонентів екосистем;

-здатність проводити мікроскопічні дослідження мікроорганізмів;

-затність володіти навичками
лабораторних методів досліджень.
	-демонструвати знання та розуміння основних біологічних і агротехнологічних концепцій, загально біологічних знань та теорій; 

-уміння застосовувати знання та розуміння фізіологічних процесів 

для розв’язання виробничих технологічних задач; 

-навички оцінювання, інтерпретації й синтезу теоретичної інформації та практичних, виробничих і дослідних даних в екологічних галузях;

-демонструвати здатність розв’язувати широке коло проблем та задач в процесі мікробіологічного моніторингу, шляхом розуміння біологічних особливостей та використання як теоретичних, так і практичних методів.
	Мікробіологія

	-здатність проведення досліджень  на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність розробляти нові   послуги (продукцію) з використанням інноваційних  технологі й виробництва та обслуговування споживачів;

-здатність аналізувати тенденції  розвитку індустрії гостинності  та рекреаці ного господарства;

-здатність розуміти економічні  процеси та зді снювати планування,управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного 

бізнесу.
	-демонструвати знанняй уміння застосовувати правила створення та функціонування системи контролю якості продукції на підприємстві;

-демонструвати уміння організовувати та удосконалювати процес виробництва та реалізації продукції  та послуг у закладах готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів;

-демонструвати уміння формувати вихідні  данні на проектування  підприємств готельного, ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів.
	Стандартизація, сертифікація та метрологія

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійні й діяльності;

-здатність формувати та 
реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії (робота в команді);

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності

підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів.;

-демонструвати уміння  обґрунтовувати ціни на продукцію  і/або послуги; планувати обсяги виробництва та реалізації;

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Маркетинг
готельного і ресторанного господарства

	-здатність застосовувати фахові  та фундаментальні знання у  професійній діяльності ;

-здатність проведення досліджень на відповідному рівні .

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних  технологій виробництва та обслуговування споживачів;

-здатність аналізувати тенденції  розвитку індустрії гостинності  та рекреаційного господарства;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного 

бізнесу.
	- демонструвати уміння організовувати та удосконалювати процес виробництва  та реалізації продукції та послуг у закладах  готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів;

-показати уміння організовувати ефективну взаємодію всіх підрозділів, цехів, дільниць та і інших структур закладів санаторно-курортного, ресторанного та готельного господарства з дотриманням діючих нормативних документів;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів.
	Організація готельного господарства



	-здатність вільно володіти основними термінами та визначеннями, що стосуються питань управління якістю продукції та послуг у готельно ресторанному господарстві;

-здатність виявляти наявність недопустимих відхилень від вимог до якості продукції та послуг у готельно-ресторанному господарстві;
-здатність проектувати конкурентоспроможну 
кулінарну продукцію;самостійно розробляти нормативну та технологічну документацію на

кулінарну продукцію.
	-демонструвати вимоги до якості продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві, 

як об’єкту управління у конкурентному просторі;

-демонструвати поняття про менеджмент якості; поняття про теорію загального управління якістю; сучасні концепції управління якістю продукції;

основні підходи до розробки конкурентоспроможної продукції;

-демонструвати форми контролю якості продукції та послуг у готельно-ресторанному

господарстві.
	Управління
якістю продукції та послуг готельно-ресторанного господарства

	-здатність проведення досліджень на відповідному

рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній діяльності ;

-здатність розробляти та формувати об’ємно-планувальні рішення підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно- курортних закладів;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність формувати та 

реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії  (робота в команді ).
	-демонструвати уміння формувати вихідні дані на проектування 

Підприємств готельного, ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності 

підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах

(матеріальних, фінансових,

трудових) у підприємствах (закладах) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Управління проектами у ресторанно-готельному господарстві

	-здатність проведення досліджень  на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній діяльності;

-здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії  (робота в команді);

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність розробляти нові  послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та

обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності

підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

- демонструвати уміння обґрунтовувати ціни на продукцію і/або послуги; планувати обсяги виробництва та реалізації; 

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах

(матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Бухгалтерський облік

	-здатність володіння навиками використання сучасного програмного забезпечення, Internet-ресурсі в і роботи в комп’ютерних мережах, володіння основними методами, способами і засобами отримання,

зберігання та опрацювання і  використання технологічної інформації у професійній 

діяльності;

-здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу;

-здатність розуміти і  опрацьовувати ідеї і думки на основі логічних аргументів та перевірених фактів;

-здатність приймати обґрунтовані рішення;

-здатність володіти базовими поняттями, основами теорії і  практики фахової підготовки, вміння їх застосовувати;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного

 бі знесу.
	-демонструвати розуміння і опрацювання ідей і думок на  основі логічних аргументі в та  перевірених фактів;

-демонструвати самостійним навчанням освоювати нове, використовуючи здобуті знання;

-демонструвати застосування  фахових та фундаментальних  знань у професійній діяльності .
	Інноваційні технології в готельно-ресторанному господарстві



	-здатність застосовувати фахові   та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність проведення  досліджень на відповідному рівні;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність формувати та реалі- зовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності,навички взаємодії  (робота в команді );

-здатність розробляти нові  послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння економічно обґрунтовувати технічне оснащення закладі в готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів з урахуванням нормативної документації .
	Менеджмент персоналу готельно-ресторанного господарства

	-здатність організовувати роботу

відповідно до вимог охорони праці, техніки безпеки та протипожежної безпеки в закладах готельно-ресторанного господарства при їх експлуатації;

-здатність забезпечувати безпечність праці;

-здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства та відстежувати зміни в ньому.
	-демонструвати уміння здійснювати контроль щодо дотримання санітарно-гігієнічних вимог обслуговуючим персоналом;

-демонструвати уміння забезпечувати безпечність праці з дотриманням відповідних вимог,

організовувати проведення інструктажу працівників закладу (підприємства) з правил безпечної

експлуатації торгово-технологічного обладнання, технологічного устаткування, і інвентарю тощо.
	Гігієна та санітарія в галузі

	-здатність застосовувати фахові  та фундаментальні знання у професійній діяльності;

-здатність розуміти і опрацьовувати ідеї і думки на основі логічних аргументів та перевірених фактів;

-здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства та відстежувати зміни в ньому;

-здатність розуміти і опрацьовувати ідеї і думки на основі логічних аргументів та перевірених фактів.
	-демонструвати дотримання морально-етичних аспекті в досліджень, інтелектуальної чесності, професійного кодексу поведінки;

-показати володіння концептуальними знаннями теорії і практики організації готельного і ресторанного господарства;

-демонструвати відповідальне ставлення до професійного самовдосконалення, навчання та саморозвитку.


	Основи підприємницького права

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні ;

-здатність приймати обґрунтовані рішення;

-здатність розуміти і опрацьовувати ідеї і думки на основі логічних аргументів та перевірених фактів;

-здатність управляти підприємством,приймати рішення у господарській діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бі знесу;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
	-демонструвати уміння організовувати та удосконалювати процес виробництва та реалізації

продукції та послуг у закладах готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів; 

-показати уміння вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів
	Кулінарна етнологія

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній діяльності;

-здатність формувати та  реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності , навички взаємодії (робота в команді);

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного

господарства;

-здатність розробляти нові  послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та

обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння розробляти  та затверджувати нові рецептури  та технології виробництва страв і   виробів, раціональних норма харчування з урахуванням запиті в  різних груп споживачів, фірмових, дієтичних страв і виробів за спеціальними формулами та рецептурами; 

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах

(матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та

ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Барна справа та організація роботи сомельє

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

зздатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній діяльності;

-здатність розробляти та формувати об’ємно-планувальні рішення підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно- курортних закладів;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність формувати та  реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії (робота в команді ).
	-демонструвати уміння формувати вихідні дані на проектування підприємств готельного, ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів.

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства

	-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів;

-здатність аналізувати тенденції  розвитку індустрії гостинності та рекреаційного господарства;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного

 бізнесу.
	-демонструвати уміння організовувати та удосконалювати процес виробництва та реалізації продукції та послуг у закладах готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів;

-показати уміння організовувати ефективну взаємодію всіх підрозділів, цехів, дільниць та і інших структур закладів санаторно-курортного, ресторанного та готельного господарства з дотриманням діючих нормативних документів;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів.
	Організація ресторанного господарства

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність приймати обґрунтовані 
рішення;

-здатність розуміти і опрацьовувати ідеї і думки на основі логічних аргументів та перевірених фактів;

-здатність управляти  підприємством, приймати рішення у господарській діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу;

-здатність розуміти економічні та фінансові процеси та здійснювати планування, управління і контроль

діяльності суб’єктів готельного

та ресторанного бізнесу.
	-демонструвати уміння організовувати та удосконалювати  процес виробництва та реалізації продукції та послуг у закладах готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів; 

-показати уміння вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів.
	Економіка і фінанси готельних та ресторанних підприємств

	-здатність застосовувати фахові  та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність проведення досліджень на відповідному 

рівні;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність формувати та 

реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності  навички взаємодії (робота в команді);

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) 

з використанням інноваційних технологі й виробництва та

обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння економічно обґрунтовувати технічне оснащення закладів готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів з урахуванням нормативної документації .
	Менеджмент готельного і ресторанного господарства

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній діяльності;

-здатність розробляти та формувати об’ємно-планувальні рішення підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність формувати та 
реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності ,навички взаємодії  (робота в команді )
	-демонструвати уміння формувати вихідні дані на проектування підприємств готельного, ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та

ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Проектування об'єктів готельно-ресторанного господарства



	-здатність оцінювати можливість використання страхування відповідальності для забезпечення інтересів підприємства щодо можливих вимог за шкоду перед третіми особами; 

-здатність обрання та обґрунтування доцільності страхування певного виду професійної відповідальності;

-здатність обґрунтування економічної необхідності страхування адміністративної відповідальності підприємства.)
	-демонструвати вибір партнерів, які реалізують страхові послуги або виступають посередниками в цьому процесі;

-демонструвати орієнтування в правилах та в основних елементах договорів страхування, прав та обовязків страхувальника та страховика.


	Ризикозахищеність та страхування у ресторанно-готельній справі



	-здатність застосовувати фахові  та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність проведення  досліджень на відповідному рівні;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

здатність проектувати  технологічний процес виробництва  продукції і складати необхідну нормативну документацію на півфабрикати та готову кулінарну продукцію;

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів;

-здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, уміння вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів.
	-демонструвати уміння організовувати та удосконалювати процес виробництва та реалізації продукції та послуг у закладах готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог потреб споживачів;

-показати уміння організовувати ефективну взаємодію всіх підрозділів, цехів, дільниць та інших структур закладів санаторно-курортного, ресторанного та готельного господарства з дотриманням діючих нормативних документів.

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів
	Технологія продукції ресторанного господарства

	-здатність класифікувати  асортимент товарів вітчизняного і зарубіжного виробництва, принципи формування асортименту товарів;

-здатність аналізувати основи виробництва товарів, розробляти технологічні особливості виробництва окремих груп товарів, закономірності формування їх якості та споживних властивостей.


	-демонструвати та аналізувати та формувати асортимент товарів;

-користуватись нормативною документацією щодо асортименту, якості товарів, їх упакування та зберігання;

-володіти методиками об’єктивної оцінки якості товарів;

-визначати якість товарів відповідно до чинної нормативної документації;

-вирішувати практичні завдання, пов’язані із забезпеченням зберігання товарів.
	Товарознавство

	-здатність організовувати роботу

відповідно до вимог охорони праці,техніки безпеки та протипожежної безпеки в закладах готельно-ресторанного господарства при їх експлуатації; 

-здатність забезпечувати безпечність праці;

-здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства та відстежувати зміни в ньому. 
	-демонструвати уміння здійснювати контроль щодо дотримання санітарно-гігієнічних вимог обслуговуючим персоналом.

-демонструвати уміння забезпечувати безпечність праці з дотриманням відповідних вимог,

-організовувати проведення інструктажу працівників закладу (підприємства) з правил безпечної експлуатації торгово-технологічного обладнання, технологічного устаткування, інвентарю тощо. 
	Безпека життєдіяльності

	-здатність застосовувати фахові   та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність управляти підприємством, приймати рішення у господарські й діяльності суб’єкті в готельного та ресторанного бізнесу.

-здатність аналізувати тенденції  розвитку індустрії гостинності та рекреаційного господарства;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності  суб’єктів готельного та ресторанного

 бізнесу.
	-демонструвати уміння оцінювати конкурентоспроможність підприємств (закладів), продукції, послуг на основі стандартних методик;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-показати уміння проектувати технологічний процес виробництва продукції і складати необхідну нормативну документацію.
	Санаторно-курортна справа

	-здатність розуміння необхідності зміцнювати особисту установку на формування і збереження фізичного та психічного  здоров’я, подальше засвоєння  нових знань та умінь щодо  ведення здорового способу життя, особистої фізичної культури;

- здатність виконувати функції з управління працездатністю людини, стійкістю до впливу несприятливих факторів навколишнього середовища;

-здатність планувати форми фізичної культури в процесі робочого дня, реабілітації у позаробочий час;

-здатність організовувати процес фізичної рекреації та рухової реабілітації (підготовка виконавців форм фізичної  рекреації, планування, контроль, облік, забезпечення  та їх проведення).
	-демонструвати та планувати форми фізичної культури в процесі робочого дня, реабілітації у позаробочий час;

-організовувати процес фізичної рекреації та рухової реабілітації (підготовка виконавців форм фізичної  рекреації, планування,  контроль, облік, забезпечення  та  їх проведення).

-володіння складати індивідуальні плани оздоровлення особистого способу життя.


	Фізичне виховання

	-здатність до визначення видів менеджменту в міжнародному  туризмі; 

-здатність до визначення дій міжнародних організацій у розвитку міжнародного туризму;

-здатність до визначення методів державного регулювання міжнародного туризму;

-здатність до методів управління туристичною галуззю

-здатність до управління  міжнародних транспортних перевезень;

-здатність до управління підприємствами харчування у міжнародному туризмі
	-володіння місцем та роллю менеджменту міжнародного туризму в загальній системі управління туристичним підприємством;

-демонструвати зовнішні та внутрішні чинники, що впливають на менеджмент міжнародного туризму; 

-міжнародні тенденції розвитку менеджменту міжнародного туризму;

-демонструвати характеристику і елементи моделей менеджменту міжнародного туризму;

- демонструвати економічні та правові засади управлінської діяльності у сфері міжнародного туризму;

-демонструвати етапи формування і просування міжнародних туристичних послуг.
	Міжнародний туризм

	-здатність аналізувати ринкових структур та вироблення рекомендацій стосовно ефективної моделі державного  регулювання ринків та поведінки підприємницьких структур;

- здатність економічного прогнозування, макроаналізу та оцінки соціальних процесів;
- здатність постановки та проведення економічних експериментів;
-здатність  аналітичного забезпечення розробки теоретично обґрунтованих програм економічної політики;

-   здатності проведення наукових досліджень у сфері економіки.
	-демонструвати експертизи економічних систем та виявлення оптимальної моделі поведінки економічного агента;

-здійснення аналітичної діяльності у сфері макро- та мікроекономіки;
- обґрунтування оптимальної моделі поведінки економічних агентів, включаючи органи влади, в середовищі інституціональних обмежень та глобальних викликів;

-демонструвати розробки стратегії розвитку бізнесу.

	Економічна теорія

	-здатність планувати технологічний процес виробництва продукції у закладах ресторанного господарства і вдосконалювати технологічні операції;

-здатність планувати процес надання основних видів послуг у сфері готельно-ресторанного бізнесу;

-здатність використовувати професійні знання й практичні навички для вирішення практичних завдань в готельно-ресторанному господарстві. Загальні поняття з туризму, 

 
	-демонструвати знання щодо організації діяльності;

 -демонструвати щодо надання  основних  видів послуг у сфері готельно-ресторанного бізнесу;

-демонструвати знання щодо організації виробництва і обслуговування у закладах ресторанного господарства;

-демонструвати знання щодо маркетингової діяльності та комплексу маркетингових заходів впливу на ринок і конкурентну позицію підприємства у сфері готельно-ресторанного бізнесу;

-демонструвати знання щодо забезпечення належного рівня якості продукції та послуг у закладах готельно-ресторанного бізнесу.
	Вступ до гостинності

	-здатність розуміти і опрацьовувати ідеї і думки на основі логічних аргументі в та перевірених фактів;

-здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу;

здатність до пошуку, опрацювання та аналізу інформації з різних джерел.

-базові знання основ філософії , психології , педагогіки, що сприяють розвитку загальної культури й соціалізації особистості , схильності до етичних цінностей, знання української історії, економіки і права, розуміння причинно-наслідкових зв’язкі в розвитку суспільства й уміння їх використовувати у професійній і  соціальній діяльност;

-здатність володіти базовими поняттями, основами теорії і практики фахової підготовки, вміння їх застосовувати.
	-демонструвати самостійним навчанням освоювати нове, використовуючи здобуті знання.

-демонструвати здатність до усвідомленого поповнення і розширення комунікативних навичок у професійні й сфері впродовж життя;

-демонструвати розуміння і опрацювання ідей і думок на основі логічних аргументі в та перевірених фактів; показати здатність розуміти та поважати представників інших культур, ефективно застосовуючи комунікаційні концепції.
	Основи наукових досліджень



	-здатність до аналізу та співставлення інформації щодо туризму як економічного напряму діяльності (у тому числі стосовно туроперейтингу);

-здатність надавати послуги з бронювання туристичних послуг;

-здатність організовувати процес 

екскурсійного обслуговування;

-здатність організовувати комплекс заходів за різними видами транспорту;

-здатність надавати вичерпну інформації потенційним та існуючим туристам.
	-визначати параметри туристичних потоків;

-проводити аналіз основних напрямів руху туристів;

-застосовувати графо-аналітичні моделі програм туристичного обслуговування;

-вести діяльність туристичних підприємств у відповідності до нормативно-правової бази;

-розробляти програми туристичного обслуговування;

-бронювати послуги за допомогою різних засобів комунікації та оформляти листи підтвердження про бронювання.
	Організація туристичної діяльності



	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійні й діяльності;

-здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності , навички взаємодії (робота в команді );

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та

ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах;

-демонструвати уміння формувати та користуватись банком технічних умов, стандартів, санітарно-гігієнічних вимог тощо,

відстежувати зміни у них, на основі чого підтримувати високий рівень якості надання послуг.
	Організація анімаційних послуг



	-здатність розуміти і аналізувати

світоглядні, соціально- і особистісно –значущі процеси, виявляти патріотизм і громадянську відповідальність; 

- здатність до навчання впродовж життя; 

-здатність орієнтуватися у різних життєвих ситуаціях, ефективно працювати в умовах ринкової економіки на основі економічних знань процесів функціонування та розвитку суспільства; 

-здатність усвідомлювати соціальну значимість своєї майбутньої професії, виявляти мотивацію до професійної діяльності.
	-приємна зовнішність, доброзичливість, ерудованість, креативність, працьовитість, порядність, чесність, гнучкість мислення, самостійність, відповідальність, ораторські і організаторські здібності, хороша реакція, почуття гумору тощо;

-готовність брати участь у функціонуванні демократичних інститутів, потреба в актуалізації й реалізації свого особистісного потенціалу;

-готовність до самовиховання, розвитку творчості та інноваційного мислення. 


	Ділові контакти у готельно-ресторанній справі

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній ді яльності;

-здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії (робота в команді);

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння обґрунтовувати ціни на продукцію  і/або послуги; планувати обсяги виробництва та реалі зації; 

-показати уміння здійснювати  планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Маркетингові дослідження ринку гостинно-ресторанних послуг

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові  та фундаментальні знання у професійній ді яльності;

-здатність розробляти та формувати об’ємно-планувальні рішення підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність формувати та реалі зовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації  на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії  (робота в команді)
	-демонструвати уміння формувати вихідні дані на проектування підприємств готельного, ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та

ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Дизайн об’єктів готельно-ресторанного господарства



	-здатність володіння лексичною компетенцією, яка складається із лексичних та граматичних елементів на які впливають академічні або професійні сфери і ситуації в яких вони мають вживатися. Граматичні - мовні функції визначаються контекстом, пов'язаним із навчанням і спеціалізацією; семантичні - відношення слова до його загального контексту, значення граматичних елементів, категорій, структур та процесів.
	- застосовувати знання іншої мови (мов) та спілкуватися іншою мовою;

- застосовувати знання основної термінології, основних грамати-чних та лексичних особливостей перекладу літератури за фахом;

- готувати повідомлення на тему вивченого матеріалу стосовно знайомих ситуацій;
-застосовувати навички спілкування, включаючи усну та письмову комунікацію принаймні однією із поширених європейських мов. 
	Іноземна мова (за професійним спрямуванням)

	-здатність організовувати та контролювати технологічні процеси виробництва і споживання готельно ресторанного продукту, знаходити організаційно-управлінські рішення, в тому числі в нестандартних ситуаціях, нести за них відповідальність. 


	-будувати внутрішню інформаційну систему готельно-ресторанного підприємства для збору інформації, аналізувати її та приймати управлінські рішення; 

-оцінювати умови та наслідки прийнятих організаційно–управлінських рішень; 

-знаходити та оцінювати нові ринкові можливості та формулювати бізнес -ідею; 

-проводити аналіз операційної діяльності організації та використовувати його результати для підготовки управлінських рішень. 
	Система технологій

	-здатність організовувати та контролювати технологічні процеси виробництва і споживання готельно ресторанного продукту, знаходити організаційно-управлінські рішення, в тому числі в нестандартних ситуаціях, нести за них відповідальність. 


	-будувати внутрішню нформаційну систему готельно-ресторанного підприємства для збору інформації, аналізувати її та приймати управлінські рішення; 

-оцінювати умови та наслідки прийнятих організаційно–управлінських рішень; 

-знаходити та оцінювати нові ринкові можливості та формулювати бізнес -ідею; 

-проводити аналіз операційної діяльності організації та використовувати його результати для підготовки управлінських рішень. 
	Підприємство

	-здатність приймати принципові рішення щодо проектування, реконструкції та капітального ремонту об’єктів нфраструктури закладів готельно-ресторанного господарства;

-здатність вирішувати основні питання технічного нагляду інфраструктури об'єктів готельно-ресторанного господарства;

-здатність вирішувати основні питання щодо надійності і безпечної експлуатації інфраструктури об’єктів готельно-ресторанного господарства;

-здатність організовувати підготовку та проведення ремонту інфраструктури будівель, споруд та приміщень об’єктів готельно-ресторанного господарства.
	-знаходити основні нормативні документи, що регламентують розробку та експлуатацію інфраструктури сфери послуг;

- проводити конструктивні елементи та інженерні системи закладів готельно-ресторанного господарства;

-знаходити умови раціональної експлуатації інфраструктури будівель готельно-ресторанного господарства.


	Інфраструктура готельно-ресторанного господарства

	-здатність володіння навиками використання сучасного програмного забезпечення,

Internet-ресурсі в і роботи в комп’ютерних мережах, 

володіння основними методами,

способами і  засобами отримання, зберігання та опрацювання і використання технологічної інформації у професійній діяльності;

-здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу;

-здатність розуміти і опрацьовувати  ідеї і думки на основі логічних аргументі в та перевірених фактів;

-здатність приймати обґрунтовані рішення;

-здатність володіти базовими поняттями, основами теорії і  практики фахової підготовки, вміння їх застосовувати;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
	-демонструвати розуміння і опрацювання ідей і думок на основі логічних аргументі в та перевірених фактів;

-демонструвати самостійним навчанням освоювати нове, використовуючи здобут і знання;

-демонструвати застосування фахових та фундаментальних знань у професійній діяльності.


	Інформаційні та PR-технології в готельно-ресторанній справі

	-здатність застосовувати фахові   та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність проведення  досліджень на відповідному рівні;

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії (робота в команді);

-здатність розробляти нові  послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.
	-показати уміння здійснювати розроблення короткострокових і середньострокових плані в діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;
-демонструвати уміння економічно обґрунтовувати технічне оснащення закладів готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів з урахуванням нормативної документації, бізнес-планування у готельно-ресторанному господарстві загальні;

-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії (робота в команді );

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів.
	Бізнес-планування в готельно-ресторанному господарстві

	-здатність проведення  досліджень на відповідному рівні;

-здатність приймати обґрунтовані рішення;

-здатність розуміти і  опрацьовувати ідеї і думки на основі логічних аргументі в та перевірених фактів;

-здатність управляти підприємством, приймати рішення у господарській діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
	-показати уміння здійснювати розроблення короткострокових і середньострокових планів діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння обґрунтовувати ціни на продукцію і /або послуги, планувати обсяги виробництва та реалізації.
	Управління сервісом в сучасному круїзному туризмі



	-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у  професійній діяльності;

-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних  технологі й виробництва та обслуговування споживачів;

-здатність аналізувати тенденції  розвитку індустрії гостинності та рекреаційного господарства;

-здатність розуміти економічні  процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
	-демонструвати уміння організовувати та удосконалювати процес виробництва та реалізації продукції та послуг у закладах готельно-ресторанного господарства з урахуванням вимог і потреб споживачів; 

-показати уміння організовувати ефективну взаємодію всіх підрозділів, цехів, дільниць та інших структур закладів санаторно-курортного, ресторанного та готельного господарства з дотриманням діючих нормативних документів;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів.
	Історія розвитку індустрії гостинності та кулінарне мистецтво

	-здатність здійснювати розрахунково-графічні роботи та застосовувати їх результати на практиці; 

-здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу; 

-здатність генерувати нові ідеї, приймати обґрунтовані рішення; 

-здатність використання інформаційно-комунікаційних технологій.
	-здатність, використовуючи існуючі джерела інформації, раціоналізаторські пропозиції, інформацію щодо стану технологічного обладнання, за допомогою відповідних стандартів і правил удосконалювати діючі на виробництві технологічні операції; впроваджувати прогресивні технології; раціонально використовувати сировину, напівфабрикати, устаткування тощо;

-уміння здійснювати оптимізацію використання всіх видів ресурсів підприємства, управління матеріальними, інформаційними та фінансовими потоками у межах логістичної системи підприємства; 

-уміння розробляти та затверджувати нові рецептури та технології виробництва страв і виробів; раціональних норм харчування з урахуванням запитів різних груп споживачів, фірмових, дієтичних страв і виробів за спеціальними формулами та рецептами (авторськими тощо).
	Статистика готельно-ресторанних послуг

	-здатність проведення  досліджень на відповідному 

рівні;

-здатність застосовувати фахові  та фундаментальні знання у професійній ді яльності;

-здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії (робота в команді);

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність розробляти нові  послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологі й виробництва та обслуговування споживачів.
	-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння обґрунтовувати ціни на продукцію і/або послуги;

планувати обсяги виробництва та реалізації; 

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Мерчендайзинг в ресторанному господарстві

	-здатність проведення досліджень на відповідному рівні;

-здатність застосовувати фахові та фундаментальні знання у професійній діяльності;

-здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії (робота в команді);

-здатність проектувати процес надання основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства;

-здатність розробляти нові  послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів
	-демонструвати уміння обґрунтовувати ціни на продукцію і/або послуги; планувати обсяги виробництва та реалізації;

-демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;

-демонструвати уміння обґрунтовувати ціни на продукцію і/або послуги,планувати обсяги виробництва та реалізації;

-показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного та

ресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
	Ціноутворення в готельно-ресторанній справі

	-здатність до аналізу сучасних напрямів, трендів розвитку галузі, синтезу нових ідей та їх реалізації;

-здатність самостійно ланувати, організовувати та проводити наукові дослідження, у тому числі мультидисциплінарні, в умовах навчальних, науково-дослідних лабораторій та у виробничих умовах, прогнозувати та оцінювати отримані результати; 

-здатність організовувати роботу наукових, науково-практичних заходів (семінарів, конференцій, форумів, конгресів, виставок, круглих столів тощо); 

-вміння складати та оформлювати науково-технічну та нормативну документацію, доповіді, статті та ін. 

-здатність розробляти і реалізовувати інноваційні наукові проекти фундаментального та прикладного спрямування;

-здатність приймати раціональні технічні й технологічні рішення, впроваджувати інноваційні розробки у виробництво та з обґрунтовуванням доцільності їх реалізації.
	-демонструвати базові знання з фундаментальних природничих наук та математики в обсязі, необхідному для освоєння загальнопрофесійних технічних дисциплін та використання математичних методів в обраній професії;

-демонструвати базові знання в галузі інформатики, сучасних інформаційних технологій, нанотехнології;

-демонструвати базові уявлення про організацію планування та управління виробництвом і персоналом;

-демонструвати сучасні уявлення про використання новітніх технологічних процесів у харчових виробництвах.
	Нутриціологія

	-здатність до аналізу економічних процесів, розуміння принципів розвитку економіки;

-здатність до застосування математичних моделей 

економічних та соціальних 

процесів;

-здатність застосовувати моделі до аналізу і розробки науково 

обґрунтованих рішень;

-здатність до навчання та готовність підвищувати рівень своїх знань;

-здатність до самостійної роботи, здатність нести відповідальність за неї;

-здатність працювати з широким колом інформаційних системам та використовувати комп'ютерні мережі.
	-демонструвати вміння обґрунтовувати вибір оптимальних рішень на основі сучасних інформаційних технологій, на основі інформаційного забезпечення та комп'ютерних технологій;

-розробляти та застосовувати комп’ютерні моделі для прогнозування, оптимізації та планування економічної діяльності.


	Методи обробки інформації в готельно-ресторанній сфері 

	-здатність організовувати та контролювати технологічні процеси виробництва і споживання готельно ресторанного продукту, знаходити організаційно-управлінські рішення, в тому числі в нестандартних ситуаціях, нести за них відповідальність. 


	-будувати внутрішню нформаційну систему готельно-ресторанного підприємства для збору інформації, аналізувати її та приймати управлінські рішення; 

-оцінювати умови та наслідки прийнятих організаційно–управлінських рішень; 

-знаходити та оцінювати нові ринкові можливості та формулювати бізнес -ідею; 

-проводити аналіз операційної діяльності організації та використовувати його результати для підготовки управлінських рішень. 
	Управлінські рішення на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу


Нормативні дисципліни 

1. Філософія.

Мета: систематизувати і критично осмислювати світоглядні компоненти, включені в різні області гуманітарного знання й культуру в цілому; формувати духовний світ особистості, що усвідомлює своє достоїнство і місце в суспільстві, мету і зміст свого життя, що є соціально активною; сформувати адекватну сучасним вимогам методологічну культуру, що дозволяє враховувати в професійній діяльності соціальні, поєднувати різнорідні технічні, екологічні і культурні фактори в єдиний системний комплекс; вивчення курсу філософії покликане сприяти становленню у суспільстві духовного клімату взаєморозуміння, поліпшенню міжособистісних відносин та гармонізації людських стосунків в сфері комунікації і діалогу.

Результати навчання за навчальною дисципліною: здатність використовувати основи філософських знань для формування світоглядної позиції; вміння і навички розуміння самого феномену філософії як явища суспільного буття; вміння свідомо визначати власну світоглядну позицію, духовні інтереси та ціннісні орієнтації; формувати навички розуміння сутності ідеології утвердження й ідеології спростування тих чи інших філософських концепцій; вміння грамотно і толерантно проводити світоглядний діалог, здатність розуміти інших людей, незалежно від їх ставлення до проблем буття і пізнання; сприяти становленню у суспільстві духовного клімату взаєморозуміння, поліпшенню міжособистісних відносин та гармонізації людських стосунків у сфері комунікації і діалогу, утвердженню толерантності та соціальної стабільності в суспільстві.

Зміст дисципліни (тематика): предмет філософії. Філософія Стародавнього Світу. Філософія Середніх віків та епохи Відродження .Формування філософії Нового часу. Класична німецька філософія. Посткласична західноєвропейська філософія ХІХ ст. Історія філософської думки в Україні. Світова філософія ХХ ст. Філософське розуміння світу. Буття. Матерія. Всесвіт. Філософська антропологія. Людина як сутність і екзистенція. Проблема свідомості у сучасній філософії. Гносеологічні і методологічні функції філософії. Соціальна філософія. Філософія в контексті сучасної глобалізації.

2. Історія суспільства, державності та господарства.
Мета: формування стійкого світогляду, правильного сприйняття сучасних проблем розвитку суспільства, людського буття, духовної культури, виховання громадянського патріотизму, відповідальності за долю своєї Батьківщини, спонукання до активної наполегливої праці в розбудові і зміцненні держави Україна.

Результати навчання за навчальною дисципліною: знання, погляди, уявлення про суспільний розвиток, усвідомлення нерозривного зв'язку між минулим і сучасністю, традиціями і досвідом різних поколінь українців; володіння основами методики історичного дослідження, зокрема ретроспективного, порівняльного, діалектичного методу, історичної хронології; навички наукової роботи з історичними першоджерелами, різноманітною навчальною літературою.

Зміст дисципліни (тематика): дописемна історія та культура України. Княжий період історії та культури України-Руси. Україна у складі Польщі та Литви. Історико-культурна спадщина польсько-литовського періоду. Виникнення українського козацтва. Боротьба українців за волю та національну державу. Історичні та культурні пам’ятки доби козаччини. Українські землі у складі Російської та Австрійської імперій. Особливості історичного та культурного розвитку. Українські землі в умовах капіталістичної модернізації економіки (друга пол. XIX – поч. XX ст.). Україна в роки Першої світової війни (1914–1918 рр.) та української національно-демократичної революції (1917–1920 pp.). Створення радянської України. Тоталітарне більшовицьке правління (1921–1939 pp.). Голодомор і репресії. Особливості розвитку освіти, науки, культури. Україна в роки Другої світової війни (1939–1945 pp.). Ідейна спрямованість розвитку культури. Історичний та культурний розвиток України (др.пол. 40-х – кінець 80-х pp. XX ст.). Національно-державне та культурне відродження України в 90-х рр. минулого століття. Незалежна Україна в сучасному світі. Місце вітчизняної історії та культури в світі. 
3. Українська мова (за професійним спрямуванням)

Мета: підвищення рівня загальномовної підготовки, комунікативної компетентності студентів, практичне оволодіння основами стилістики української мови, що забезпечить професійне спілкування на належному мовному рівні. Дисципліна покликана узагальнити й систематизувати знання з української мови, сформувати уміння і навички для оптимальної мовної поведінки в професійній сфері.
Результати навчання за навчальною дисципліною: здатність на основі виробничих завдань, використовуючи методику фахової документації, дотримуючись норм сучасної української літературної мови, складати професійні тексти та документи. Використовуючи принципи професійного спілкування на рівні сучасної української літературної мови, здійснювати спілкування з учасниками трудового процесу. Вміння у виробничих умовах, працюючи з джерелами фахової інформації здійснювати аналіз і коригувати тексти відповідно до норм української літературної мови. Працюючи з іншомовними фаховими текстами та спілкуючись на професійному рівні, використовувати українські виробничо - професійні фразеологізми та номенклатурні назви.
Зміст дисципліни (тематика): лексичні, орфографічні, морфологічні та синтаксичні норми сучасної української мови. Норми сучасної української мови. Нормативність і правильність мовлення: орфоепічні норми, норми слововживання, граматичні норми. Терміни, професіоналізми та фразеологізми. Номенклатурні назви в професійній мові. Озвучене мовлення та його особливості. Композиція мовлення. Управління мовленням та його структурування за допомогою тематичної організації. Вимоги до професійних текстів: об’єктивність викладу, логіка, послідовність, повнота інформації, точність, лаконічність, стандартність. Вимоги до текстів офіційно-ділового стилю: нейтральність, документальність, наявність реквізитів, усталених мовних зворотів, сувора регламентація. Документація щодо особового складу: специфіка, вимоги до укладання. Довідково-інформаційні документи: принципи організації та специфіка викладу змісту. Мовленнєвий етикет спілкування: мовні моделі звертання, ввічливості, вибачення, погодження тощо. Культура мовлення під час дискусії. Прийоми активізації уваги слухачів. Специфіка мовлення фахівця.
4. Іноземна мова 
Мета: формування загальних та професійно-орієнтованих комунікативних мовних компетенцій (лінгвістичної, соціолінгвістичної і прагматичної) для забезпечення ефективного спілкування в академічному та професійному середовищі з представниками інших країн з різноманітних питань, пов’язаних із бізнесом і ринком праці в галузі сільського господарства, підготовки до участі у міжнародних конференціях, проектах та дискусіях, а також проведення презентацій, письмового обміну діловою інформацією (офіційні та неофіційні листи, резюме різні види науково-дослідних статей і звітів).
Результати навчання за навчальною дисципліною: знання наукової іноземної мови на рівні розуміння технічної літератури з професійного напряму та можливості спілкування; вміння використовуючи довідкову літературу, мовні навички, граматичний і лексичний матеріал: читати і розуміти текст, написаний іноземною мовою; переказувати текст, написаний іноземною мовою;ь анотувати текст, написаний іноземною мовою; спілкуватись іноземною мовою з співбесідником на ділові та соціально- побутові теми.
Зміст дисципліни (тематика): Переклад наукової літератури .Іншомовний науковий текст. Жанри іномовного наукового тексту. Композиції видів наукових текстів. Лексико-граматичні особливості іншомовного наукового тексту. Спілкування за фахом. Термінологічний глосарій за фахом. Правила оформлення наукового дослідження (кваліфікаційної роботи) в Європі та Україні. Написання анотації іноземною мовою до кваліфікаційної роботи. Написання іншомовних наукових праць, документів (Project Statement, Grant Proposal) на здобуття наукових грантів.

5. Психологія

Мета: сформувати зацікавленість у психолого-педагогічних знаннях, у здобутті навичок та оволодінні вмінь застосувати їх у практичному житті для підвищення ефективності діяльності керівників та фахівців усіх галузей господарства нашої країни.
Результати навчання за навчальною дисципліною: дослідницькі методи психології і педагогіки; структуру психічного відображення в процесах діяльності людини; закономірності перебігу окремих психічних явищ та їх взаємозв’язок; типологію та стилі індивідуальної управлінської діяльності; основний понятійний апарат психології та педагогіки; основи професійної майстерності. 
Зміст дисципліни (тематика): Предмет, завдання та рівні сучасної психогігієни. Напрями психогігієни (фундаментальний, прикладний, практичний). Історія становлення психогігієни. Зв'язок психогігієни з іншими науками. Медична психологія, гігієна, психопрофілактика, реабілітація, валеологія. Психогігієна і психопрофілактика. Психогігієна і психокорекція. Психогігієна і психотерапія. Основні розділи психогігієни. Методи психогігієни. Психогігієна та саногенний потенціал особистості. Основи особистої психогігієни. Практична психогігієна. Психогігієна життєвого циклу людини. Психосоматичне здоров’я та спосіб життя особистості.

6. Правознавство
Мета: вивчення загальних закономірностей виникнення, розвитку і функціонування держави і права, розгляд основних понять юриспруденції. Курс охоплює такі важливі й актуальні питання як законність і правопорядок, правопорушення і юридична відповідальність, правова дисципліна і правова культура. У рамках курсу простежується історія розвитку української державності, розглядаються проблеми розбудови демократичної, правової держави в Україні. Також розглядаються окремі галузі права України та найважливіші нормативні акти чинного законодавства, вивчається зміст Конституції України, її найважливіші положення щодо закріплення основ державного та суспільного ладу України.

Результати навчання за навчальною дисципліною: спрямований сформувати правовий світогляд майбутніх фахівців, виробити систему правових уявлень, переконань та навичок правомірної поведінки, збагатити теоретичні уявлення про поняття та категорії, які використовує правова наука; має на меті не тільки дати необхідні знання, а й навчити правильно використовувати правові норми при виконанні відповідних ролей у суспільстві - як у наступній професійній діяльності, так і в особистому житті. Адже сьогодні однією з найважливіших проблем у правовій галузі є низький рівень або навіть відсутність правової культури, що призводить до значних негативних наслідків у нашому суспільстві.

Зміст дисципліни (тематика): Поняття, ознаки та види соціальних норм. Система, норми та джерела права. Суб’єкти права України. Правові відносини. Правова поведінка. Поняття та склад правопорушення.  Ціль та види юридичної відповідальності.
7. Вища та прикладна математика
Мета: забезпечення прилеглих дисциплін необхідним математичним апаратом; формування у майбутніх фахівців в готельно-ресторанній сфері базових математичних знань для розв’язування практичних задач зі сфери їх професійної діяльності; умінь аналітичного мислення та математичного формулювання прикладних задач з орієнтацією на проблеми фахової діяльності.

Результати навчання за навчальною дисципліною: здатність обчислювати основні геометричні характеристики і застосовувати методи аналітичної геометрії для побудови та дослідження плоских кривих і поверхонь першого та другого порядків; здатність обчислювати границі, у тому числі розкривати невизначеності, і застосовувати методи теорії меж для аналізу неперервних змінних величин; вміння застосовувати методи лінійної та векторної алгебри для системного опису складних зв'язків, розв'язувати системи лінійних рівнянь, знаходити власні вектори і власні числа матриць; обчислювати інтеграли від різних класів функцій і застосовувати інтегральне числення для обчислення сумарних і середніх характеристик об'єктів.

Зміст дисципліни (тематика): Лінійна алгебра. Аналітична геометрія. Вступ до аналізу. Диференціальне числення функцій однієї змінної. Елементи аналітичної геометрії на площині та в просторі. Елементи теорії границь. Неперервність функції. Похідна. Диференціал. Основні теореми диференціального числення. Застосування похідної. Інтегральне числення функцій однієї змінної. Диференціальні рівняння. Функції багатьох змінних. Невизначений інтеграл. Визначений інтеграл. Диференціальні рівняння. Функції декількох змінних. Елементи теорії ймовірностей і математичної статистики. Кратні та криволінійні інтеграли. Закони і моменти розподілу випадкових величин. Елементи математичної статистики. Кратні інтеграли. Криволінійні інтеграли . Криволінійні інтеграли.  Числові та функціональні ряди. Сферична геометрія. Степеневі та тригонометричні ряди. Основи сферичної геометрії. Основи сферичної тригонометрії. Застосування сферичної тригонометрії до розв’язування геометричних задач.

8. Харчова хімія
Мета: формування сучасних наукових уявлень про харчування людини, які вважаються одним із найважливіших досягнень харчової хімії, закріплення у свідомості студентів необхідності забезпечення збалансованим економічно рентабельним харчуванням усіх груп населення. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: формування у студентів необхідного рівня теоретичної та практичної підготовки для використання у майбутній практичній діяльності знань щодо хімічної природи основних речовин, що входять до складу живих організмів, а також ознайомлення з хімічними перетвореннями білків, вуглеводів, ліпідів, мінеральних елементів у процесі життєдіяльності людини, із роллю вітамінів та ферментів у цих процесах, принципами здорового способу життя та методами раціонального харчування. 

Зміст дисципліни (тематика): Хімія харчових речовин. Нутрієнти харчових продуктів. Білки. Будова, властивості та функції. Ліпіди. Будова, властивості та функції. Вуглеводи. Будова, властивості та функції. Мінеральні речовини. Вітаміни. Органічні кислоти. Ферменти. Будова, властивості та функції.
9. Інформаційні системи та технології
Мета: формування у студентів системи знань о сучасних інформаційних та технологій, що використовуються в готельно- ресторанній сфері та виробка стійких навиків роботи з сучасними програмними продуктами, комп’ютерними технологіями.
Результати навчання за навчальною дисципліною: знати основні поняття інформаційних технологій; сучасний стан та перспективи розвитку інформаційних технологій в готельно-ресторанній сфері; можливості використання апаратного та програмного забезпечення автоматизації роботи підприємств соціально - культурного сервісу, організаційне та комунікаційне забезпечення автоматизації роботи; застосовувати Інтернет технології в готельно– ресторанній сфері з метою електронної рекламної діяльності в мережі; вміти впроваджувати специфіку маркетингу послуг і інформаційного маркетингу в Інтернет.

Зміст дисципліни (тематика): Поняття про інформаційні технології. Класифікація інформаційних технологій. Інформаційні потоки у сфері туризму. Інформаційні технології в готельно- ресторанній сфері. Основні напрями розвитку інформаційних технологій в готельно- ресторанній сфері. Технічне забезпечення сучасного офісу. Класифікація апаратних засобів інформаційних технологій. Критерії вибору засобів технічного забезпечення. Копіювально-розмножувальні засоби. Сканери. Засоби відображення інформації. Слайдпроектори. Організаційне та комунікаційне забезпечення. Способи передачі інформації. Класифікація каналів зв'язку. Телефонний зв'язок. Комп'ютерна телефонія. Радіотелефонний зв'язок. Стільниковий радіотелефонний зв'язок. Транкингові радіотелефонні системи. Персональний супутниковий радіозв'язок. Відеозв'язок. Програмне забезпечення сучасного готельно – ресторанного офісу. Класифікація програмного забезпечення. Прикладне програмне забезпечення. Ділова і комп'ютерна графіка. Технології роботи електронного офісу. Склад типового офісного пакета додатків. Текстові процесори, електронні таблиці, засоби підготовки презентацій на основі сучасних технологій. Групова розробка документації. Спеціальне офісне програмне забезпечення. Забезпечення соціально - культурного сервісу в Інтернет. Класифікація систем бронювання і резервування. Характеристика і функціональні можливості вітчизняних і зарубіжних систем бронювання і резервування. Загальна характеристика готельного бізнесу. Поняття автоматизованої системи управління готелем. Поняття автоматизованої системи управління рестораном. Технічне і програмне забезпечення ресторанного бізнесу. Програмне забезпечення контролю служби харчування. Можливості Інтернету у формуванні, просуванні і реалізації соціально - культурного продукту. Пошук інформації і маркетингові дослідження. Реклама у готельно- ресторанній сфері в Інтернет. Пошук ділових партнерів через засоби Інтернету. Створення багатосторінкових сайтів за допомогою веб-редактору на основі технології.
10. Мікробіологія

Мета: створити уявлення про мікробіологію як науку, сформувати уявлення про роль мікроорганізмів у природі та народному господарстві.

Результати навчання за навчальною дисципліною: знання морфологічних, фізіологічних, біохімічних властивостей мікроорганізмів, змінність та розповсюдження їх в природі. Роль мікроорганізмів у кругообігу біогенних речовин, мікрофлори грунту, води, повітря та організму тварин, основи учення про інфекцію, імунітет, групи мікроорганізмів м'яса, молока, яєць, що викликають їх пошкодження, особливості патогенних мікроорганізмів та методи боротьби з ними. Вміння користуватись приладами та обладнанням мікробіологічної лабораторії, визначати форму, будову та ознаки основних груп мікроорганізмів, вирощувати та досліджувати певні мікроорганізми, виконувати аналізи складу мікрофлори різних субстратів та визначати активності деяких ферментів у мікроорганізмів, застосовувати теоретичні знання на практиці.

Зміст дисципліни (тематика):Місце мікроорганізмів серед живих істот. Історія розвитку мікробіології. Морфологія мікроорганізмів. Розміри і форми бактерій, структура клітини прокаріот. Індивідуальний ріст бактеріальних клітин, розмноження мікроорганізмів. Рух бактерій. Спороутворення. Віруси. Будова. Цикл репродукції вірусів. Пріони. Вірусні захворювання. Загальна характеристика, будова та способи розмноження мікроскопічних грибів. Поняття про метаболізм мікроорганізмів. Потреби у живлення прокаріотів. Типи і способи живлення. Способи отримання енергії мікроорганізмами. Бродіння та його типи. Дихання. Вплив факторів зовнішнього середовища на мікроорганізми. Екологія мікроорганізмів. Мікроорганізми і вищі рослини. Мікроорганізми і тварини. Нормальна мікрофлора організму людини. Патогенні мікроорганізми, інфекція. Види і механізм імунітету. Найбільш поширені інфекційні захворювання. Мікробіологія м'яса й ковбасних виробів. Мікробіологія молока і молочних продуктів. Мікробіологія яєць й яєчних продуктів. Мікробіологія риби, рибопродуктів.

11. Стандартизація, сертифікація та метрологія
Мета: викладання навчальної дисципліни – набуття студентами знань термінологічного апарату, вітчизняної і закордонної нормативно-законодавчої бази створення спеціальних харчових продуктів, розширення і поглиблення  знань  щодо сучасного стану і перспектив  розвитку технологій спеціальних харчових продуктів, використання науково-практичних і методологічних підходів щодо проектування складу спеціальних харчових продуктів, наукового обґрунтування використання дієтичних і харчових добавок, харчової сировини із визначеними фізіологічними і функціонально-технологічними  характеристиками, інноваційних і ресурсозберігаючих методів обробки харчової сировини, опанування  студентами теоретичних, практичних навичок та реалізація їх при конструювання спеціальних 

Результати навчання за навчальною дисципліною: сутності термінологічного апарату, вітчизняної і закордонної нормативно-законодавчої бази створення спеціальних харчових продуктів; аналіз наукових джерел інформації щодо сучасного стану і перспектив розвитку технологій спеціальних харчових продуктів; дослідження  закономірностей формування асортименту  спеціальних харчових  продуктів, визначення перспектив його розвитку для різних контингентів споживачів; дослідження закономірностей формування  асортименту харчових продуктів для дитячого харчування, лікувально-профілактичного і дієтичного призначення, визначення перспектив його розвитку для різних контингентів споживачів, і знання  наукових  принципів складання відповідних харчових раціонів; харчових продуктів.

Зміст дисципліни (тематика): Термінологічний апарат, вітчизняна і закордонна нормативно-законодавча база створення спеціальних харчових продуктів. Функціонально-технологічні характеристики харчової сировини для спеціальних харчових продуктів. Дієтичні добавки: характеристика, класифікація, нормативні вимоги

Методологія проектування складу спеціальних харчових продуктів.
12. Фізичне виховання
Мета: формування фізичної культури молодого фахівця і здатності реалізувати її в соціально- професійній підготовці та в сім’ї.
Результати навчання за навчальною дисципліною: зміцнення здоров’я студентів та розвиток фізичних здібностей, які відповідають професійній діяльності майбутнього фахівця; розуміння ролі фізичної культури в розвитку особистості і підготуванню її до професійної діяльності, навик мотиваційно-ціннісного ставлення до фізичної культури, здоровий спосіб життя, фізичне вдосконалення і самовиховання, регулярні заняття фізичними вправами і спортом.

Зміст дисципліни (тематика): фізична культура і спорт в системі загально людських цінностей забезпечення здоров'я і фахової дієздатності. Легка атлетика. Техніка бігу на короткі дистанції. Техніка бігу на середні дистанції. Розвиток витривалості. Розвиток фізичних якостей. Техніка стрибків у довжину. Спортивні ігри, оздоровча та атлетична гімнастика. Техніка безпеки. Основні положення та переміщення у вибраній грі. Техніка гри в баскетбол, волейбол. Оздоровча та атлетична гімнастика. Розвиток сили. Фізична культура і основи здорового способу життя студента.

13. Іноземна мова (за професійним спрямуванням)
Мета: формування загальних та професійно-орієнтованих комунікативних мовних компетенцій (лінгвістичної, соціолінгвістичної і прагматичної) для забезпечення ефективного спілкування в академічному та професійному середовищі з представниками інших країн з різноманітних питань, пов’язаних із бізнесом і ринком праці в галузі сільського господарства, підготовки до участі у міжнародних конференціях, проектах та дискусіях, а також проведення презентацій, письмового обміну діловою інформацією (офіційні та неофіційні листи, резюме різні види науково-дослідних статей і звітів).
Результати навчання за навчальною дисципліною: знання наукової іноземної мови на рівні розуміння технічної літератури з професійного напряму та можливості спілкування; вміння використовуючи довідкову літературу, мовні навички, граматичний і лексичний матеріал: читати і розуміти текст, написаний іноземною мовою; переказувати текст, написаний іноземною мовою;ь анотувати текст, написаний іноземною мовою; спілкуватись іноземною мовою з співбесідником на ділові та соціально- побутові теми.
Зміст дисципліни (тематика): Переклад наукової літератури .Іншомовний науковий текст. Жанри іномовного наукового тексту. Композиції видів наукових текстів. Лексико-граматичні особливості іншомовного наукового тексту. Спілкування за фахом. Термінологічний глосарій за фахом. Правила оформлення наукового дослідження (кваліфікаційної роботи) в Європі та Україні. Написання анотації іноземною мовою до кваліфікаційної роботи. Написання іншомовних наукових праць, документів (Project Statement, Grant Proposal) на здобуття наукових грантів.

ІІ. Цикл професійної підготовки
1.Маркетинг готельного і ресторанного господарств

Мета: формування у майбутніх фахівців умінь і знань сучасних технологій маркетингу у сфері готельного та ресторанного господарства  та розробки інструментів комплексу маркетингу  та їх впровадження  в ринкову діяльність готельних та ресторанних господарств для успішного ведення бізнесу. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: теоретична та практична підготовка студентів та оволодіння знаннями:  специфіки  маркетингу готельного та ресторанного господарства; основних компонентів ринку готельних та ресторанних послуг;  методів  дослідження готельного та ресторанного ринку; принципів та сучасних інноваційних технологій  формування продуктової, цінової і збутової політики готельного та ресторанного продукту; сутності та  специфічних інструментів проведення маркетингової комунікаційної політики закладами готельно-ресторанного господарства; набуття вмінь: виявляти потреби клієнтів та формувати готельний та ресторанний продукт на основі виявлених споживчих переваг; визначити перспективний цільовий сегмент споживачів та розробляти концепції позиціонування на ринку послуг; обґрунтовувати ефективну товарну, цінову, збутову, комунікаційну політику; здійснювати творчу розробку комплексу стратегій готельно-ресторанних закладів щодо просування їх товарних брендів та розробляти стратегічні плани їх реалізації; організовувати роботу маркетингових служб готельних та ресторанних господарств та оцінювати ефективність маркетингових заходів; оволодіння: способами та методами пошуку інформації для формування готельного та ресторанного продукту,  навичками формування та просування готельного та ресторанного продукту; навичками вибору ефективних каналів просування  та прийомами ефективних продаж готельного та ресторанного продукту.

Зміст дисципліни (тематика): сутність,зміст та роль сучасного маркетингу в процесі управління ринковою діяльністю  готельного та ресторанного господарства. Поняття середовища маркетингу готельно-ресторанного господарства , його елементи. Ринок готельних та ресторанних послуг та його компоненти. Методологія маркетингових досліджень в сфері готельного та ресторанного господарства. Продукт в сфері готельного та ресторанного господарства та формування продуктової стратегії готельного та ресторанного підприємства. Ціноутворення в готельному та ресторанному господарстві. Політика розподілу та стратегії збуту готельних та ресторанних підприємств. Система маркетингових комунікацій  та стратегії просування готельних та ресторанних продуктів та послуг. Основні етапи процесу управління маркетингом в готельному та ресторанному бізнесі. Організація маркетингової  діяльності  у закладі готельно-ресторанного господарства. Система контролю маркетингової діяльності закладів готельного і ресторанного господарства.

2. Організація готельного господарства
Мета: формування у майбутніх фахівців теоретичних основ та практичних умінь організації функціонування підприємства готельного господарства на ринку, сприйняття готельного господарства як невід'ємної частини сфери туризму України, яка набуває все більшого значення в економічному житті країни. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: особливості організації готельного господарства в Україні та за кордоном; основні фактори, що впливають на розподіл підприємств готельного господарства на типи та категорії; організацію приміщень на підприємствах готельного господарства; організацію процесу обслуговування на підприємствах готельного господарства; організацію обслуговування клієнтів в підприємствах готельного господарства різних типів та категорій; організацію допоміжних служб, цехів і обслуговуючих господарств; організацію праці в готельному господарстві; організацію виробничого процесу в підрозділах підприємства готельного господарства, та його контроль; організовувати роботу приміщень на підприємствах готельного господарства; організовувати обслуговування клієнтів в підприємствах готельного господарства різних типів та категорій; організовувати працю персоналу в готельному господарстві; організовувати виробничий процес в підрозділах підприємства готельного господарства, та його контроль.

Зміст дисципліни (тематика): Характеристика лікувально-оздоровчих підприємств готельного господарства. Сучасний підхід до класифікації підприємств готельного господарства. Класифікація підприємств готельного господарства України. Функціональна організація приміщень підприємств готельного господарства. Організація приміщень житлової групи. Організація нежитлових груп приміщень підприємства готельного господарства. Основні складові формування сучасного інтер'єру підприємств готельного господарства. Кольори в інтер'єрі. Технологія прибиральних робіт навколишньої території і вестибюльної групи приміщень. Технологія прибиральних робіт у житлових групах приміщень. Сутність послуг гостинності в готельному господарстві. Технологія прийому та розміщення туристів у засобах розміщення. Організація роботи служби прийому і розміщення, та обслуговування. Організація обслуговування на житлових поверхах. Організація надання додаткових послуг у підприємстві готельного господарства. Організація інформаційного обслуговування в підприємстві готельного господарства. Культура обслуговування в готельному господарстві. Організація продовольчого і матеріально-технічного постачання в готельному господарстві. Організація складського і тарного господарства. Організація роботи обслуговуючих господарств. Організація санітарно-технічного й інженерно-технічного обслуговування в готельному господарстві. Особливості організації праці на підприємстві готельного господарства. Раціональна організація праці робітників підприємства готельного господарства. Нормування праці на підприємствах готельного господарства.
3. Управління якістю продукції та послуг готельно-ресторанного господарства
Мета: формування у студентів системи знань щодо організаційних, нормативно-правових питань управління якістю, створення і впровадження систем управління якістю (СУЯ), принципів ефективного їх функціонування, методів контролю та оцінювання рівня якості, уміння й навичок застосування загальнотеоретичних засад для розв'язання конкретних завдань щодо контролю, забезпечення, підвищення та управління якістю продукції і послуг готельно-ресторанного господарства
Результати навчання за навчальною дисципліною: знати історію створення та застосування міжнародних стандартів ISO серії 9000 у світі та в Україні; основні поняття в галузі управління якістю; принципи управління якістю; вимоги до документації системи управління якістю; роль компетентності та кваліфікації персоналу у досягненні високої якості послуг; вимоги до постійного поліпшення, ефективності та результативності діяльності організацій, що надають послуги; методи моніторингу якості послуг під час їх надання; вміти застосовувати набуті знання у практичній роботі, зокрема для розроблення та впровадження систем управління якістю за моделлю міжнародних стандартів ISO 9000 в організаціях, що надають ресторанні і готельні послуги, а також для визначення політики та цілей у сфері якості та розроблення комплекту документації системи управління якістю.
Зміст дисципліни (тематика): Якість та конкурентоспроможність в умовах ринкової економіки. Основні категорії та поняття у сфері якості. Якість як складовий елемент конкурентоспроможності. Організаційно- економічні основи кваліметрії. Методи та засоби кваліметрії. Якість як об’єкт управління. Етапи розвитку та сучасний стан теорії і практики управління якістю. Організаційно-методичні основи сучасних систем управління якістю. Основні напрямки діяльності України в сфері якості. Система управління безпекою харчових продуктів. Інструменти та технології управління якістю продукції та послуг у готельно- ресторанному господарстві. Процеси проектування й розробки продукції та послуг готельно- ресторанного господарства в системі управління якістю. Процеси системи управління якістю на стадії планування та розробки виробничих процесів та процесів надання послуг у готельно-ресторанному господарстві. Процеси системи управління якістю на стадії матеріально-технічного забезпечення та  закупівлі у готельно-ресторанному господарстві. Процеси системи управління якістю на стадії виробництва продукції та надання послуг готельно-ресторанного господарства. Процеси системи управління на стадії перевірки та контролю якості продукції та послуг.
4. Управління проектами у ресторанно-готельному господарстві
Мета: є формування у майбутніх фахівців галузі готельної та ресторанної справи належних практичних вмінь і навичок застосування універсального інструментарію розробки та реалізації проектів з метою досягнення ефективного існування та розвитку організації, надання студентам знань з основ  управління проектами і навчання методиці складання, планування та аналізу проектів.За допомогою цього модулю студент має опанувати методологію, необхідну для успішного управління проектами, а також набуття навичок впровадження проектних рішень у практичну діяльність.

Результати навчання за навчальною дисципліною: демонструвати уміння формувати вихідні даніна проектування підприємств готельного, ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;демонструвати уміння розробляти технологічні схеми діяльності підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, санаторно-курортних закладів;показати уміння здійснювати планування потреби у ресурсах (матеріальних, фінансових, трудових) у підприємствах (закладах) готельного таресторанного господарств, санаторно-курортних закладах.
Зміст дисципліни (тематика): Система проект-менеджменту. Проект та його структура. Життєвий цикл проектів. Проектування організаційних структур управління проектами. Учасники проектів. Проектні ризики. Стадії розробки концепції проектів. Оцінка ефективності проектів. Планування проектів. Контрактна робота за проектами. Матеріально-технічне забезпечення проектів. Завершення проектів.

5. Бухгалтерський облік
Мета:вивчення дисципліни є формування системи знань з теорії та практики ведення бухгалтерського обліку на підприємствах, вивчення методів раціональної організації та ведення бухгалтерського обліку на підприємствах на підставі використання прогресивних форм і національних стандартів; набуття навичок опрацювання і використання облікової інформа ції в управлінні. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: теоретичні основи, принципи сучасної організації бухгалтерського обліку на сільськогосподарських підприємствах, техніку ведення бухгалтерського обліку в різноманітних господарських формуваннях агропромислового виробництва ; типовий план рахунків; типову первинну документацію; прогресивні форми і методи бухгалтерського обліку; типову кореспонденцію рахункі в по найбільш важливих господарських операціях;організацію синтетичного і аналітичного обліку; склад і зміст бухгалтерської звітності підприємств; типові регістри журнально-ордерної і автоматизованої машинно-орієнтованої форми та інших форм бухгалтерського обліку; компютерні технології ведення бухгалтерського обліку.

          Зміст дисципліни (тематика): Теорія бухгалтерського обліку. Загальна характеристика бухгалтерського обліку, його предмет і метод. Бухгалтерський баланс.Рахунки бухгалтерського обліку і подвійний запис. Оцінювання та калькуляція. Документація та інвентарізація, техніка і форми бухгалтерського обліку.Фінансова звітність. Облік необоротних і оборотних активів.Облік власного капіталу і зобов’язань. Облік витрат, доходів і фінансових результатів. Облік необоротних активів.Облік запасів. Облік грошових коштів і дебіторської заборгованності.Облік фінансових інвестицій. Облік власного капіталу .Облік зобов’язань. Облік праці, її оплати та соціального страхування персоналу. Облік витрат діяльності підприємства . Облік доходів і фінансових результатів 

6. Інноваційні технології в готельно-ресторанному господарстві
Мета:вивчення курсу є отримання студентами теоретичних знань, здобуття навичок самостійної практичної діяльності, необхідним фахівцям ресторанного бізнесу; набуття умінь самостійно працювати з навчальною, спеціальною літературою та статистичними

матеріалами, робити узагальнення та висновки. 

Результати навчання за навчальною дисципліною аналізувати інноваційні проекти та обирати найбільш застосуванні для данного підприємства; обґрунтовувати та обирати архітектурні та дизайнерські рішення ресторанних підприємств;застосовувати інформаційні технології в управлінні ресторанних підприємств; створювати концепції ресторанних підприємств у відповідності до призначення; визначати доцільність застосування сучасних клінінгових технологій; розробляти дієву систему просувань ресторанного продукту; орієнтуватися в застосуванні кадрових інновацій ; аналізувати та

обґрунтовувати застосування систем контролю та управління доступом, системи енергозбереження та систем визначення присутності в номері; визначати доцільність запровадження новітніх додаткових послуг у ресторанах. 

Зміст дисципліни (тематика): Теорії інноваційного розвитку. Інноваційні процеси в туризмі. Державне регулювання інноваційної діяльності. Інформаційні інноваційні технології в процессах туристичного обслуговування.
7. Менеджмент персоналу готельно-ресторанного господарства
Мета: формування  у студентів комплексу теоретичних знань і умінь щодо розробки та здійснення кадрової політики в сучасних готельно-ресторанних організаціях, добір та розміщення персоналу, його оцінювання та навчання, забезпечення цілеспрямованого використання персоналу організації.
Результати навчання за навчальною дисципліною: розраховувати оптимальну кількість працівників готельно-ресторанних організації; використовувати сучасні методи добору, відбору кадрів; володіти інструментарієм стимулювання  працівників, що передбачає необхідність врахування внутрішнього потенціал працівника; здійснювати контроль виконання та професійно використовувати методи стимулюючої оцінки цього виконання у процесі управління; здійснювати аналіз майбутніх потреб, що обумовлюють необхідність та основні напрями розвитку персоналу; інформаційно та документально забезпечувати управління персоналом; застосовувати методи оцінки персоналу; розраховувати показники ефективності роботи персоналу; адаптувати методи управління персоналом до умов функціонування готельно-ресторанних організацій.
Зміст дисципліни (тематика): менеджмент персоналу в системі менеджменту організацій у готельно-ресторанному господарстві. Менеджмент персоналу як соціальна система. Кадрова політика організації у готельно-ресторанному господарстві. Служба персоналу: організація та функції. Згуртованість та соціальний розвиток коллективу. Кадрове планування в організаціях готельно-ресторанного господарства. Організація набору та відбору кадрів. Оцінювання та атестація персоналу. Управління процесом розвитку та рухом персоналу. Управління процесами вивільнення персоналу. Соціальне партнерство в організації. Ефективність менеджмент персоналу.
8. Гігієна та санітарія в галузі
Мета: оволодіння науково-практичними знаннями з організації санітарного режиму та забезпечення санітарно-гігієнічних вимог у закладах готельно-ресторанного господарства згідно з вимогами державного санітарного законодавства.

Результати навчання за навчальною дисципліною: знання науково-обґрунтованих санітарних вимог до чинників зовнішнього середовища, розміщення, планування, утримання закладів ресторанного та готельного господарства, ведення санітарної документації з правовими аспектами адміністративної, юридичної відповідальності; знання основ санітарного законодавства для раціональної організації технологічного процесу приготування кулінарної та кондитерської продукції, організації з дотриманням санітарних вимог проживання та відпочинку у закладах готельно-ресторанного господарства; знання основ профілактики харчових захворювань, санітарно-гігієнічних вимог до технологічного процесу виробництва кулінарної продукції, санітарної експертизи харчових продуктів та профілактики харчових кишкових захворювань. Вміння оцінювати санітарно - гігієнічний стан навколишнього середовища, виробничих приміщень, приміщень для споживачів,  харчових продуктів, персоналу, санітарний стан лабораторії, підприємства, дотримуватись основних гігієнічних принципів при організації технологічного процесу виробництва ресторанних та готельних послуг.

Зміст дисципліни (тематика): Основи санітарії і гігієни, державний санітарний нагляд у закладах готельно-ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до систем забезпечення підприємств готельного та ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до проектування і будівництва підприємств готельно-ресторанного господарства.  Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання приміщень закладів ресторанного і готельного господарства. Санітарно-гігієнічна оцінка якості сировини та харчових продуктів. Санітарно-гігієнічні вимоги до технологічного процесу у закладах ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації проживання відвідувачів у номерах, оздоровчо-лікувальних заходів, побутових послуг, дозвілля та розважально-видовищних заходів. Санітарно-гігієнічні основи профілактики харчових захворювань та гельмінтозів
9. Основи підприємницького права

Мета:  Мета викладання навчальної дисципліни надання теоретичних знань та формування практичних навичок щодо застосування норм договірного права.
 Результати навчання за навчальною дисципліною: знання і розуміння: нормативно-правових актів, що регулюють суспільні відносини в галузі цивільних і господарських договорів; суб‘єктів договірного права України; практики застосування договірного законодавства України. застосування знань і розумінь: уміння  використовувати законодавство, що регулює суспільні відносини в галузі цивільних і господарських договорів; уміння захистити свої господарсько-правові та цивільно-правові права при укладенні договорів. Формування суджень: здатність характеризувати сутність зобов‘язань; здатність тлумачити чинне договірне законодавство; здатність орієнтуватися в системі договірного законодавства.
Зміст дисципліни (тематика): Загальні положення про договір. Поняття та види цивільно- правового договору. Договір купівлі продажу. Загальна характеристика договору.  Правове регулювання договорів дарування, ренти, довічного утримання, на йму (оренди) , підряду,  дівельного підряду , підряду на проведення проектних та пошукових робіт. Договір найму (оренди). Лізинг. Позичка. Договір будівельного підряду. Договір підряду на проведення проектних та пошукових робіт.
10. Кулінарна етнологія
Мета: є надати студентам теоретичних знань про технологію, способи та особливості приготування страв етнічних кухонь, організацію обслуговування іноземних гостей нашої країни та набуття практичних навичок, необхідних для майбутньої виробничої діяльності.

Результати навчання за навчальною дисципліною: вивчення дисципліни є новітні концепції харчування, нутрієнтний склад і поживна цінність основних харчових продуктів, сучасні рекомендації щодо харчування населення та споживання нутрієнтів, харчові продукти функціонального призначення, дієтичні добавки, наукові принципи складання  і характеристика харчових раціонів лікувально-профілактичного призначення, дитячого харчування; новітні стандарти сервісу та форми надання професійних послуг, нова філософія підходу до створення і пропозиції меню, сучасні напрями і наукові концепції використання просторових, продовольчих та трудових ресурсів.
Зміст дисципліни (тематика): Основні стадії технологічного процесу виробництва продукції в ресторанах. Класифікація продукції ресторанів. Способи і прийоми теплової кулінарної обробки продуктів. Принципи складання рецептур на продукцію ресторанного господарства.

11. Барна справа та організація роботи сомельє

Мета: викладання навчальної дисципліни «Барна справа та організація роботи сомельє» є формування у студентів теоретичних і практичних знань і уміння при організації роботи і обслуговування у барах, а також із наукових основ зберігання і вживання алкогольних напоїв шляхом поглибленого вивчення основних підходів, принципів і методів роботи бармена і сомельє. Засвоєння студентами знань з організаційних, економічних, технологічних, технічних, соціально-психологічних проблем, які виникають в результаті діяльності барів в Україні у сучасних умовах. Серед всіх типів закладів ресторанного господарства 

Результати навчання за навчальною дисципліною: основні поняття, терміни та визначення, що є характерними для закладів ресторанного господарства типу бар; організаційну структуру ресторанного господарства в Україні в цілому та в місті зокрема;

правила професіональної етики працівників сфери послуг, як базисного елементу підвищення рівня обслуговування в барах в умовах зростання конкуренції; структуру приміщень барів різних типів; види барних стійок, їх устаткування та правила їх експлуатації;  правила експлуатації встановленого в барі обладнання; призначення та характеристику барного посуду; устаткування та інвентар необхідний для ефективної праці бармена; історію виникнення алкогольних напоїв та їх типологію; теоретичні і практичні основи організації роботи з алкогольними напоями; технологічні прийоми відпуску алкогольних та безалкогольних напоїв, які входять до асортименту різних типів барів; правила і терміни зберігання алкогольних напоїв; процеси виробництва основних базових алкогольних напоїв та їх класифікацію; процеси виробництва вин та їх класифікацію; класифікацію слабоалкогольних та безалкогольних напоїв; класифікацію, методи та техніку приготування змішаних напоїв; гарнірування та правила подавання напоїв; особливості складання винної карти, та її збалансованість з картою страв.
Зміст дисципліни (тематика): Особливості організації та функціонування барів. Асортимент, характеристика алкогольних напоїв вітчизняного та закордонного виробництва. Організація постачання в барах та організація обслуговування споживачів. Нові технології та форми обслуговування. Світовий ринок алкогольних напоїв. Міцні цілющі напої на основі лікувальних і ароматичних трав рослинного походження. Історична довідка про існування винограду та виноробства.
12. Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства
Мета: набуття студентами необхідних знань і навичок щодо вибору, розміщення устаткування для готелів, а також навичок ,повязаних з вибором, експлуатацією, розміщенням механічного, теплового, холодильного і торговельного устаткування для закладів ресторанного господарства; підготовка спеціалістів, спроможних знати й вирішувати питання використання нових видів машин і апаратів.

Результати навчання за навчальною дисципліною: теоретичні основи процесів теплової, механічної та холодильної обробки продуктів; технічні характеристики, номенклатуру, принципдії та функціональне призначення устаткування закладів готельно

ресторанного господарства вітчизняних і закордонних фірм, основні фактории, які пливають на ефективність роботи апаратів; функціональне призначення та сфери використання машин і апаратів для механізації технологічних процесів закладів готельно -

ресторанного господарства, методику розрахунків теоретичної продуктивності апаратів

Зміст дисципліни (тематика): Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства. Устаткування для клінінга. Оснащення драйв –дервісу. Оснащення готельного номеру побутовими приладами, аудіо- та відеотехнікою.
13. Організація ресторанного господарства
Мета: формування у студентів системи знань стосовно принципів організації роботи закладів ресторанного господарства, а також здатності виконувати планувальні ,організаційні та управлінські функції в процесі діяльності закладів галузі.
Результати навчання за навчальною дисципліною: основи організації закладів ресторанного господарства,  як ланки з надання послуг ; організація постачання закладів ресторанного господарства ; організація складських процесів з елементами логістики; організація тарного господарства; особливості організації виробництва кулінарної продукції в ринкових умовах ; загальні принципи організації систем обслуговування у сфері ресторанного господарства; характеристика та класифікація видів, методів та форм обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.
Зміст дисципліни (тематика): Ресторанне господарство як вид економічної діяльності. Загальні особливості ринку послуг. Класифікація закладів ресторанного господарства. Основні правила роботи закладів ресторанного господарства. Організація постачання закладів ресторанного господарства.

14. Економіка і фінанси готельних та ресторанних підприємств
Мета: формування сучасного економічного  мислення, глибокого розуміння комплексу проблем господарювання в готельному та ресторанному бізнесі, а також набуття вмінь і практичних навичок економічної діяльності.
  Результати навчання за навчальною дисципліною: методи оцінки ефективності  використання  матеріальних, фінансово-кредитних та трудових ресурсів готельних і ресторанних підприємств; фінансово-економічні  механізми функціонування  підприємств готельно-ресторанного бізнесу; методи та інструменти економічного управління в готельному-ресторанному бізнесі.
Зміст дисципліни (тематика): Роль та місце підприємств готельно-ресторанного бізнесу в економіці країни. Експлуатаційна діяльність  готелів. Аналіз та планування  товарообороту ресторанних підприємств. Якість готельно-ресторанних послуг в ринковій економіці. Маркетингові аспекти готельно-ресторанних послуг. Оцінка матеріально-технічних ресурсів підприємств  готельно-ресторанного бізнесу.

15.Менеджмент готельного і ресторанного господарства
Мета:  формування у майбутніх менеджерів підприємств готельного-ресторанного бізнесу сучасного управлінського мислення та системи спеціальних знань у галузі управління готельним і ресторанним господарством, формування розуміння концептуальних основ системного управління організаціями; набуття умінь аналізу внутрішнього та зовнішнього середовища, прийняття адекватних управлінських рішень.
Результати навчання за навчальною дисципліною: знати сутність категорій «менеджмент», «управління» та «управлінські відносини» в готельно-ресторанному бізнесі; мету та завдання менеджменту підприємств готельно-ресторанного бізнесу; види організацій сфери готельно-ресторанного бізнесу України; історію розвитку менеджменту готельного і ресторанного господарства; закони і закономірності менеджменту готельно-ресторанного бізнесу; сутність, природу та роль принципів менеджменту в досягненні мети управління готельно-ресторанним господарством; зміст процесів управління підприємствами готельно-ресторанного бізнесу; особливості формування функцій менеджменту в готельно-ресторанному господарстві; методи управління підприємствами готельно-ресторанного бізнесу; методи прийняття управлінських рішень та їх роль у досягненні мети підприємств готельно-ресторанного бізнесу; основи планування, здійснення мотивування та контролювання; сутність та особливості організовування на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу; інформаційне забезпечення процесу управління та зміст етапів комунікаційного процесу на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу; сучасні технології управління колективами підприємств готельно-ресторанного бізнесу; керівництво та лідерство, стилі управління; сутність категорій «відповідальність», «етика» та «культура менеджменту» в готельно-ресторанному бізнесі; показники економічної, організаційної та соціальної ефективності менеджменту, їх склад і методи визначення. Уміти з'ясовувати причинно-наслідкові зв'язки на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу, аналізувати й узагальнювати матеріал у певній системі, порівнювати факти на основі здобутих з різних джерел знань; робити посильний внесок в гармонізацію людських відносин; налагоджувати ефективні комунікації у процесі управління; розробляти технології з прийняття та реалізації управлінських рішень; структурувати завдання відповідно до чисельності та кваліфікації виконавців, визначити черговість робіт, розраховувати термін їх виконання; з урахуванням ділових та особистісних рис добирати виконавців, розподіляти завдання; здійснювати делегування; визначати та оцінювати ефективність менеджменту готельно-ресторанного господарства.
Зміст дисципліни (тематика): сутність, роль та методологічні основи менеджменту готельно-ресторанного бізнесу, організація як соціальна структура і об’єкт менеджменту, історія розвитку менеджменту готельного і ресторанного господарства, закони, закономірності, принципи, функції та процес менеджменту, методи менеджменту та управлінські рішення в готельно-ресторанному бізнесі,  планування як загальна функція менеджменту, організування як загальна функція менеджменту, організація виробництва послуг як функція менеджменту, мотивація й стимулювання в готельно-ресторанному бізнесі, функція контролювання у готельно-ресторанному бізнесі, інформація і комунікації в менеджменті підприємств готельно-ресторанного бізнесу, сучасні технології управління колективами підприємств готельно-ресторанного бізнесу, керівництво та лідерство, соціально-економічні аспекти менеджменту підприємств готельно-ресторанного бізнесу

16. Проектування об'єктів готельно-ресторанного господарства
Мета:  є вивчення основ проектування об’єктів готельно-ресторанного господарства відповідно до їхньої соціально-культурної , утилітарної та естетичної функцій. 
Результати навчання за навчальною дисципліною: теоретичні основи проектування закладів готельно-ресторанного господарства; сучасні тенденції і перспективи розвитку індустрії гостинності; існуючу нормативну документацію щодо проектування закладів готельно-ресторанного господарства

Зміст дисципліни (тематика): Організаційні засади проектування готелів. Розміщення готелю на земельній ділянці. Об’ємно - планувальні рішення готелів. Проектування приймально –вестибюльної групи приміщень. Проектування закладів ресторанного господарства при готелі. 

17. Ризикозахищеність та страхування у ресторанно-готельній справі
Мета:  Пошук ефективних підходів до управління ризиками став одним із найважливіших напрямків розвитку сучасної економічної науки. Ризик — це складне, багатогранне і неосяжне явище. В найбільш широкому розумінні ризиком називають невизначеність у відношенні здійснення тієї чи іншої події в майбутньому. В бізнесі ризик пов'язується насамперед з фінансовими втратами, що виникають у випадку його реалізації. Оскільки повністю уникнути ризиків неможливо, то ними можна і треба свідомо керувати, пам'ятаючи про те, що всі види ризиків взаємопов'язані і їх рівень постійно змінюється під впливом динамічного оточення.
  Результати навчання за навчальною дисципліною: У міжнародній практиці процес управління ризиками розглядається як ключова сфера менеджменту, значна увага приділяється вивченню ризикових сфер, пошуку ефективних методів контролю, оцінки та моніторингу ризиків, створенню відповідних систем управління. Теоретичні дослідження вітчизняних науковців з проблем невизначеності та ризику здебільшого присвячені аналізу причин виникнення, класифікації та методам кількісної оцінки ризиків, менше уваги приділяється пошуку ефективних прийомів управління, які були б адекватними до реальних можливостей вітчизняних підприємців.

Зміст дисципліни (тематика): Базова класифікація ризиків. Інші критерії класифікації ризиків туристичної та готельної організаці. Загальна схема процесу управління ризиками у туристичній та готельній організації. Вимір ризику. Базова класифікація ризиків. Загальна схема процесу управління ризиками.
18. Технологія продукції ресторанного господарства
Мета: формування компетенцій з технологій виробництва й реалізації та кондитерської продукції (далі за тестом КП) у закладах ресторанного господарства із заданими властивостями при використанні сучасних технологічних засобів, якісної та безпечної, як для споживачів, так і для оточуючого середовища. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: основні концепції різних видів харчування;  класифікація, склад та загальна характеристика сировини рослинного та тваринного походження; правила механічної та теплової кулінарної обробки сировини й напівфабрикатів; технології виробництва КП у ЗРГ та принципи моделювання технологічних процесів кулінарних, борошняних кондитерських виробів та напоїв ЗРГ.

Зміст дисципліни (тематика): Ресторанне господарство та сучасні тенденції розвитку. Загальна характеристика нутрієнтів. Характеристика основних продуктів харчування та їх компонентів. Роль основних поживних речовин у технологічному процесі виробництва продукції РГ. Характеристика видів кулінарного обробляння харчових продуктів кулінарної продукції. Технологія універсальних напівфабрикатів різного ступеня готовності. Особливості технології охолодженої та швидкозамороженої кулінарної продукції. Технологія напівфабрикатів з овочів, плодів та грибів. Технологія страв з овочів та грибів. Технологія соусів. Технологія супів. Технологія холодних страв та закусок. Технологія страв та кулінарних виробів з круп, бобових та продуктів їх переробки. Технологія страв та кулінарних виробів з борошна. Технологія страв та кулінарних виробів з молока, яєць та продуктів їх переробки. Технологія напівфабрикатів з м’яса, м’ясопродуктів та м’яса диких тварин. Технологія страв та кулінарних виробів з м’яса, м’ясопродуктів та м’яса диких тварин. Технологія напівфабрикатів з птиці, кролика, пернатої дичини. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів.
19. Товарознавство
Мета: вивчення та оволодіння студентами спеціальними теоретичними знаннями та практичними навиками щодо формування та зберігання натуральних та споживчих властивостей харчових товарів протягом їх життєвого циклу, формування асортименту продукції й навичок оцінки споживчих властивостей товарів з метою задоволення потреб споживачів.

Результати навчання за навчальною дисципліною: знання теоретичних аспекти товарознавства, основні поняття та категорії; основних принципів та засобів наукового пізнання товарів; загальних системи класифікації товарів; товарознавчих методів класифікації асортиментних груп товарів; основних вимог до збереження, якості та кількості товарів на етапах їх просування. Вміння використовувати методи наукового пізнання товарів при створен класифікаційних систем та асортиментних груп товарів; застосовувати методи пізнання товарів, їх загальних споживчих властивостей; визначати основні показники якості товарів; використовувати засоби та критерії ідентифікації товарів і розрізняти.
сфальсифіковані товари; досліджувати та здійснювати оцінку споживчих властивостей товарів; формувати оптимальний, раціональний асортимент товарів.

Зміст дисципліни (тематика): Класифікація товарів. Хімічний склад харчових продуктів.Хлібобулочні та кондитерські вироби. Яйця та яєчні товари. Молоко і молочні гастрономічні товари. Торгівельна характеристика м’яса та м’ясних субпродуктів. Риба та рибні товари. Бакалійні товари. Харчові жири.
20. Безпека життєдіяльності

Мета: забезпечити відповідні сучасним вимогам знання студентів про загальні закономірності. Виникнення і розвитку небезпек,  надзвичайних ситуацій, в першу чергу техногенного характеру, їх властивості, можливий вплив на життя і здоров 'я людини та сформувати необхідні в майбутній практичній діяльності бакалавра, спеціаліста уміння і навички для їх запобігання і ліквідації, захисту людей та навколишнього середовища. 
Результати навчання за навчальною дисципліною: ідентифікувати потенційні небезпеки, прогнозувати можливість і наслідки впливу вражаючих факторів на безпеку системи «людина – життєве середовище »; використовувати нормативно – правову базу

Захисту особистості та навколишнього середовища, прав особи на працю, медичне абезпечення , захист у надзвичайних ситуаціях тощо.
Зміст дисципліни (тематика): Теоретичні основи безпеки життєдіяльності. Людина як елемент системи «Людина – життєве середовище». Техногенна безпека. Запобігання надзвичайним ситуаціям та організація усунення їх негативних наслідків.
21. Санітарно-курортна справа

Мета: поглиблення та систематизація знань і умінь з економіки та управління санаторно-курортними закладами, а також набуття та удосконалення професійних навичок, формування сучасного управлінського мислення.

Результати навчання за навчальною дисципліною:  структуру та зміст навчальної дисципліни; основні терміни, поняття і визначення; законодавчі акти, що регулюють здійснення санаторно-курортної діяльності в Україні; основні типи природних лікувальних чинників, їх поширення по території України та вплив на здоров’я й самопочуття людини при використанні у лікувальних технологіях курортних установ; принципи розміщення і функціонування курортів і санаторно-курортних закладів а також закономірності формування курортно-рекреаційних районів на території України; особливості управління санаторно-курортними закладами; нормативно-правове регулювання діяльності в санаторно-курортній галузі України; фінансові механізми забезпечення розвитку санаторно-курортних закладів; основні тенденції розвитку санаторно-курортних закладів України.

 Зміст дисципліни (тематика): Санаторно-курортні заклади:поняття, сутність і значення. Види та методи санаторно-курортного лікування. Порядок та правила забезпечення санаторно-курортного лікування в Україні. Особливості управління санаторно-курортними закладами. Нормативно-правове регулювання діяльності в санаторно-курортній галузі України. Оцінка курортно-рекреаційних ресурсів та потенціалу санаторних закладів.
Варіативна частина

1.Міжнародний туризм

Мета: набуття знань та системного мислення щодо організації міжнародного туристичного бізнесу, праксеологічні навички взаємодії суб’єктів туристичного ринку з метою створення якісного турпакету, схеми його просування та реалізації; оволодіння правилами формування програм туристичного обслуговування, документального забезпечення процесів створення, комплектування, реалізації турів та планових турпакетів; організації обслуговування туристів.
Результати навчання за навчальною дисципліною: знаходити причинно-наслідкові зв’язки між явищами та процесами на світовому туристичному ринку; користуватися статистичними базами даних, що відображають динаміку світових туристичних потоків;здійснювати дослідження глобального та регіональних ринків туристичних послуг.
Зміст дисципліни (тематика): Міжнародний туризм: зміст і основні категорії. Етапи і основні чинники розвитку. Ринок міжнародного туризму. Основні туристські регіони світу Категорії міжнародного туризму. Види міжнародного туризму. Класифікація і характеристика видів туризму за різними критеріями. Історична еволюція світових туристських зв’язків. Етапи розвитку туризму. Особливості мандрівок у ХІХ ст. Елітарний туризм. Етап становлення масового туризму. Концепції розвитку туризму.

2. Економічна теорія
Мета: комплексне вивчення економічних відносин як форми суспільного виробництва, пізнання основ економічного життя суспільства у взаємозв’язку з потребами та інтересами людей, вивчення проблем ефективного використання суспільством обмежених виробничих ресурсів і шляхів досягнення аксимальних кінцевих результатів для задоволення людських потреб, що невпинно зростають.
Результати навчання за навчальною дисципліною: науково обґрунтувати загальні снови економічного життя суспільства; розкрити закономірності розвитку суспільного виробництва; з’ясувати методологічні основи механізму дії економічних законів та їх використання у процесі господарської діяльності; визначити основи макроекономічного 

рівня господарювання у відтворювальному процесі та при економічному ростанні;вивчити закономірності функціонування ринкової системи;• визначити істотні риси основних соціально-економічних систем і напрями їх еволюції; з’ясувати роль економічної теорії у розробці шляхів формування соціально-орієнтованої економічної системи суспільства.

Зміст дисципліни (тематика): предмет і метод економічної теорії. Економічні потреби та інтереси - рушійні сили соціально-економічного розвитку. Процес суспільного виробництва та його основні фактории. Економічні системи суспільства. Власність в економічній системі форми організації суспільного виробництва. Суть та еволюція грошей

Ринок: сутність, функції та умови формув.
3. Вступ до гостинності
Мета: ознайомлення студентів із майбутньою спеціальністю; прищеплення студентам любові до професії; ознайомлення зі змістом гостинності та завданнями діяльності у готельно-ресторанному бізнесі; розкриття перспектив розвитку спеціальності та підготовка студентів до вивчення наступних дисциплін навчального плану.

Результати навчання за навчальною дисципліною: знати сутність та специфіку, мету та завдання різних видів професійної діяльності на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу; роль сучасного менеджменту у готельному та ресторанному господарстві та в процесі розвитку підприємств готельно-ресторанного бізнесу; майбутні об’єкти професійної діяльності. Вміти підтримувати інтерес до професії, бачити перспективи розвитку спеціальності, створювати установки на оволодіння глибокими теоретичними знаннями і професійними вміннями та навичками, шукати необхідну інформацію.

Зміст дисципліни (тематика): структура ДВНЗ «ХДАУ», навчальний процес та його інформаційне забезпечення, характер праці та вимоги до роботи сучасних підприємств готельно-ресторанного бізнесу, психологічні аспекти підготовки менеджерів готельного та ресторанного господарства, особливості бізнес-освіти і професійно-особистісне становлення студента, основи наукових досліджень. 

4. Основи наукових досліджень
Мета: ознайомлення студентів з відповідними поняттями, категоріями, методами організації наукових досліджень; набуття практичних навичок в організації та проведенні наукового дослідження і представленні результатів дослідження; виховання здатності до творчого пошуку напрямків та резервів удосконалення діяльності в сфері готельно-ресторанної справи.

Результати навчання за навчальною дисципліною: оволодіння сучасними науковими методами і прийомами дослідження економічних та соціальних явищ і процесів в сфері готельно-ресторанної справи;
вміння опрацьовувати літературні джерела, здійснювати  обробку цифрових матеріалів;
оволодіння навичками діагностування, експериментування та аналізу процесів в сфері готельно-ресторанної справи; здатність здійснювати аналіз виробничо-господарської  діяльності в сфері готельно-ресторанної справи і обґрунтовувати шляхи підвищення їх економічної ефективності; реалізувати набуті знання і практичні навики, здобуті у процесі освоєння курсу, при підготовці наукових виступів на конференціях, виконанні курсових та випускних робіт, написанні наукових праць.

Зміст дисципліни (тематика): основні етапи наукового дослідження і логіка їх пізнавального циклу. Виявлення, формування і постановка наукової проблеми як однієї з форм наукового знання. Сутність, характер і шляхи вирішення наукової проблеми. Формування та обґрунтування наукових гіпотез як процес поглиблення наукового дослідження. Структура наукового дослідження. План науково – дослідної роботи. Поняття про емпіричні та теоретичні рівні наукового дослідження. Спеціальні методи дослідження в сфері готельно-ресторанної справи. Оформлення результатів наукових досліджень та їх впровадження у практику. Викладення висновків та рекомендацій у вигляді реферату, наукової статті, тез доповіді, звіту про виконану науково-дослідну роботу, курсової, випускової роботи. Звіт про науково-дослідну роботу, його зміст і методика складання. Економічна, науково-технічна, соціальна ефективність результатів наукових досліджень.
5. Організація туристичної діяльності

Мета: ознайомити студентів з технологією та організаційними особливостями туристичної діяльності, а саме:нормативною базою ТД, технологією створення туристичного продукту, особливостями організації відпочинку,соціально-психологічними особливостями ТД.

Результати навчання за навчальною дисципліною: Сформувати базові уявлення про різноманітні види та форми туризму,розуміння класифікаційних ознак та характеристик мети подорожі, напрямку туристичного потоку; виробити володіння методами задоволення попиту споживачів туристичних послуг в процесі планування туристичних подорожей; сформувати сучасні уявлення про принципи створення туристичного продукту туристичними підприємствами, про його просування і збут з удосконаленням якості та технологій родажу; сформувати базові уявлення про туристичну подорож як комплексний туристичний продукт туристичного підприємства,де сконцентровані результати закладів готельної,ресторанної сфери,культури та розваг,транспортні організації.
Зміст дисципліни (тематика): .Соціально-економічна сутність туризму і туристської діяльності. Основні форми та види туризму. Функції туризму в сучасному суспільстві. Туристична індустрія як сукупність суб’єктів туристичної діяльності. Поняття та види туристичних ресурсів. Ресурсозабезпеченість України. Міжнародне регулювання туристичної діяльності. Державне регулювання та правові основи туристичної діяльності в Україні. Нормативно-правова база туризму. Стандарти туристичного обслуговування. Організаційні аспекти створення туристичних підприємств. Ліцензування та сертифікація.  Технологічні процеси в галузі туристичної діяльності. Технологія створення ТП та організація подорожей. Структура туристичного продукту. Класифікація турів і маршрутів. Проектування турів і маршрутів. Порядок складання програми перебування туристів. Технологія формування турів .Калькуляція турів. Документальне забезпечення процесу створення та реалізації туристичного продукту.

6. Організація анімаційних послуг
Мета: ознайомлення студентів із історією зародження та розвитком анімаційних форм дозвілля; сутністю та специфікою анімації як форми діяльності особистості в умовах подорожей та рекреації; ознайомлення студентів з принципами проектування анімаційних програм для різних категорій туристів.

Результати навчання за навчальною дисципліною: зародження та розвиток анімаційних форм дозвілля; типи та види анімаційної діяльності; особливості надання анімаційних послуг; видовищно-розважальні анімаційні заходи; особливості готельної анімації; національні українські традиції, обряди та свята як основа анімаційного сервісу.
Зміст дисципліни (тематика): Зародження та розвиток анімаційних форм дозвілля. Типи та види анімаційної діяльності. Особливості надання анімаційних послуг. Видовищно-розважальні анімаційні заходи. Особливості готельної анімації. Національні українські традиції, обряди та свята як основа анімаційного сервісу. Дозвілева культура. Розробка анімаційної програми.

7. Ділові контакти у готельно-ресторанній справі
Мета: сформувати систему теоретичних знань із проблем ділового спілкування в сфері готельно-ресторанної справи, практичне використання загальних закономірностей та механізмів ділового спілкування в  інтерпретації поведінкових моделей для застосування та втілення в процесі фахової діяльності майбутнього спеціаліста.
Результати навчання за навчальною дисципліною: 
усвідомлення психологічних, мовних та юридичних особливостей ділового спілкування в сфері готельно-ресторанної справи, основних закономірностей функціонування ділового спілкування; здатність враховувати особливості чинників, які впливають на ділове спілкування в цілому і окремо на кожного його учасника; оволодіння етичними нормами ділового спілкування; здатність усвідомлювати власні психологічні особливості під час ділового спілкування,  виявляти та аналізувати різноманітні види поведінки учасників ділових контактів у готельно-ресторанній справі: колегами, клієнтами, партнерами, конкурентами.
Зміст дисципліни (тематика): ділові контакти  як соціально – психологічна проблема. Ділові контакти в сфері готельно-ресторанної справи:  їх види і форми. Загальні технології ділових комунікації в сфері готельно-ресторанної справи. Психологічні прийоми впливу на партнера під час ділової бесіди. Психологічні та юридичні аспекти ділових переговорів. Національні та культурні традиції здійснення ділових контактів в сфері готельно-ресторанної справи. Особливості створення позитивного іміджу під час ділового спілкування. Конфлікти і конфліктні ситуації в діловому спілкуванні. Технічні засоби ділових контактів в сфері готельно-ресторанної справи, особливості спілкування  телефоном та через мережу Інтернет. Етика та культура ділового спілкування.

8. Маркетингові дослідження ринку гостинно-ресторанних послуг
Мета: формування у майбутніх фахівців системного бачення та розуміння сутності  процесів  та маркетингових методів дослідження ринку готельно-ресторанних послуг; отримання комплексу знань про функціонування  ринку готельно-ресторанних послуг та набуття  практичних навичок роботи зі здійснення маркетингових досліджень. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: теоретична та практична підготовка студентів та оволодіння знаннями: специфіки маркетингових досліджень ринку готельних та ресторанних послуг, основних тенденцій та ключових аспектів маркетингових досліджень ринку індустрії гостинності; профільного термінологічного апарату, сучасних наукових підходів, прийомів, принципів, методів, особливостей дослідження та аналізу готельного та ресторанного ринку, його продуктів, конкурентів та споживачів; ознак та методів сегментації ринку готельного та ресторанного господарства; набуття вмінь: визначати маркетингові проблеми і цілі маркетингових досліджень, необхідність їх проведення; оцінювати ринки збуту, споживачів, клієнтів, конкурентів готельного та ресторанного ринку; виділяти основні цільові сегменти споживачів; вибирати стратегію  позиціонування товару або послуги; готувати аналітичні, інформаційні довідки, пресс-релізи за результатами маркетингових досліджень;  оволодіння: способами та методами пошуку інформації для формування готельного та ресторанного продукту; прийомами та методами досліджень та сегментації ринку готельних та ресторанних послуг. 

Зміст дисципліни (тематика): методологічні основи маркетингових досліджень. Інформаційне  забезпечення  маркетингу  готельно-ресторанного господарства. Класифікація маркетингової  інформації,  характеристика  її джерел (первинна, вторинна). Маркетингова інформаційна система та її підсистеми. Сутність, види та принципи маркетингових досліджень. Методологічні основи маркетингових досліджень. Етапи маркетингових досліджень. Оцінка та прогноз кон'юнктури ринку індустрії гостинності. Визначення місткості та частки ринку. Маркетингові  дослідження  конкурентного  середовища у сфері готельно-ресторанного господарства та аналіз конкурентів. Методологічні основи маркетингових досліджень споживачів індустрії гостинності. Моделювання поведінки споживачів. Фактори,  що  впливають  на  поведінку  споживачів.  Мотиви поведінки, що приводять споживачів до придбання послуг закладів готельно-ресторанного господарства. Визначення ступеня задоволеності/незадоволеності  споживача.  Дослідження  відношення споживачів до підприємства готельно-ресторанного господарства. Поняття, визначення, категорії сегментації ринку готельно-ресторанного продукту.

9. Дизайн об’єктів готельно-ресторанного господарства
Мета: вчення основних принципів проектування об ’єктів готельно –ресторанного господарства ; підготовка фахівця, який володітиме знаннями, повязаними з вирішенням проектних питань у галузі сфери обслуговування. 
Результати навчання за навчальною дисципліною: Основні принципи проектування об’єктів готельно–ресторанного господарства, об’ємно-планувальне вирішення об’єктів готельно-ресторанного господарства. Оформлення житлових та громадських приміщень готельних підприємств. Керуючись необхідними методиками вирішувати конкретні питання з проектування об’єктів готельно ресторанного господарства. Використовувати науково-технічну літературу та застосовувати отриманні знання на практиці

Зміст дисципліни (тематика): Основи проектування. Складові частини готельних підприємств. Інтерєр і його вплив на якість обслуговування.
10. Системи технологій
Мета: вивчення та оволодіння студентами спеціальними теоретичними знаннями та практичними навиками щодо формування та зберігання натуральних та споживчих властивостей харчових товарів протягом їх життєвого циклу, формування асортименту продукції й навичок оцінки споживчих властивостей товарів з метою задоволення потреб споживачів.

Результати навчання за навчальною дисципліною: знання теоретичних аспекти товарознавства, основні поняття та категорії; основних принципів та засобів наукового пізнання товарів; загальних системи класифікації товарів; товарознавчих методів класифікації асортиментних груп товарів; основних вимог до збереження, якості та кількості товарів на етапах їх просування. Вміння використовувати методи наукового пізнання товарів при створен класифікаційних систем та асортиментних груп товарів; застосовувати методи пізнання товарів, їх загальних споживчих властивостей; визначати основні показники якості товарів; використовувати засоби та критерії ідентифікації товарів і розрізняти
сфальсифіковані товари; досліджувати та здійснювати оцінку споживчих властивостей товарів; формувати оптимальний, раціональний асортимент товарів.

Зміст дисципліни (тематика): Класифікація товарів. Хімічний склад харчових продуктів.Хлібобулочні та кондитерські вироби. Яйця та яєчні товари. Молоко і молочні гастрономічні товари. Торгівельна характеристика м’яса та м’ясних субпродуктів. Риба та рибні товари. Бакалійні товари. Харчові жири.
11. Підприємництво
Мета: дати студентам комплекс знань з основ під-приємництва, сформувати у них підприємницьке мислення.

Результати навчання за навчальною дисципліною: з’ясувати місце дисципліни у навчальному процесі, розкрити її основну мету та визначити основні категорії підприємництва; дати чітке уявлення про загальнотеоретичні засади підприємництва;
ознайомити із сучасним станом розвитку підприємництва та його проблемами;сформувати у студентів цілісне бачення проблем підприєм-ницької діяльності;озброїти студентів навичками і вміннями, необхідними для організації власної справи .
Зміст дисципліни (тематика): Підприємництво в ринковому середовищі. Економічна свобода і підприємництво. Організаційно-правові форми підприємництва. Мале підприємництво. Види та сфери підприємницької діяльності.Селянське (фермерське) господарство.Державне регулювання підприємництва.

12. Інфраструктура готельного і ресторанного господарства
Мета: вивчення дисципліни формування теоретичних знань і компетенції щодо інфраструктури гостинності та ресторанного сервісу.

Результати навчання за навчальною дисципліною: основні нормативні документи, що регламентують розробку та експлуатацію інфраструктури сфери послуг;  конструктивні елементи та інженерні системи закладів готельно-ресторанного господарства; умови раціональної експлуатації інфраструктури будівель готельно-ресторанного господарства.

приймати принципові рішення щодо проектування, реконструкції та капітального ремонту об’єктів інфраструктури закладів готельно-ресторанного господарства;  вирішувати сновні питання технічного нагляду інфраструктури об'єктів готельно-ресторанного господарства;

вирішувати основні питання щодо надійності і безпечної експлуатації інфраструктури об’єктів готельно-ресторанного господарства;  організовувати підготовку та проведення ремонту інфраструктури будівель, споруд та приміщень об’єктів готельно-ресторанного господарства.
Зміст дисципліни (тематика): Сутність  та особливості інфраструктури готельного і ресторанного господарства. Взаємозв’язок інфраструктури готельного і ресторанного господарства.
13. Інформаційні та PR-технології в готельно-ресторанній справі
Мета: формування у студентів системи знань о сучасних інформаційних та PR-технологій, що використовуються в готельно- ресторанній сфері та виробка стійких навиків роботи з сучасними програмними продуктами, комп’ютерними та PR-технологіями.
Результати навчання за навчальною дисципліною: знати основні поняття інформаційних та PR-технологій; сучасний стан та перспективи розвитку інформаційних технологій в готельно-ресторанній сфері; можливості використання апаратного та програмного забезпечення автоматизації роботи підприємств соціально - культурного сервісу, організаційне та комунікаційне забезпечення автоматизації роботи; застосовувати Інтернет технології в готельно– ресторанній сфері з метою електронної рекламної діяльності в мережі; вміти впроваджувати специфіку маркетингу послуг і інформаційного маркетингу в Інтернет.

Зміст дисципліни (тематика): Поняття про інформаційні та PR-технології. Класифікація інформаційних технологій. Інформаційні потоки у сфері туризму. Інформаційні технології в готельно- ресторанній сфері. Основні напрями розвитку інформаційних технологій в готельно- ресторанній сфері. Технічне забезпечення сучасного офісу. Класифікація апаратних засобів інформаційних технологій. Критерії вибору засобів технічного забезпечення. Копіювально-розмножувальні засоби. Сканери. Засоби відображення інформації. Слайдпроектори. Організаційне та комунікаційне забезпечення. Способи передачі інформації. Класифікація каналів зв'язку. Телефонний зв'язок. Комп'ютерна телефонія. Радіотелефонний зв'язок. Стільниковий радіотелефонний зв'язок. Транкингові радіотелефонні системи. Персональний супутниковий радіозв'язок. Відеозв'язок. Програмне забезпечення сучасного готельно – ресторанного офісу. Класифікація програмного забезпечення. Прикладне програмне забезпечення. Ділова і комп'ютерна графіка. Технології роботи електронного офісу. Склад типового офісного пакета додатків. Текстові процесори, електронні таблиці, засоби підготовки презентацій на основі сучасних PR-технологій. Групова розробка документації. Спеціальне офісне програмне забезпечення. Забезпечення соціально - культурного сервісу в Інтернет. Класифікація систем бронювання і резервування. Характеристика і функціональні можливості вітчизняних і зарубіжних систем бронювання і резервування. Загальна характеристика готельного бізнесу. Поняття автоматизованої системи управління готелем. Поняття автоматизованої системи управління рестораном. Технічне і програмне забезпечення ресторанного бізнесу. Програмне забезпечення контролю служби харчування. Можливості Інтернету у формуванні, просуванні і реалізації соціально - культурного продукту. Пошук інформації і маркетингові дослідження. Реклама у готельно- ресторанній сфері в Інтернет. Пошук ділових партнерів через засоби Інтернету. Створення багатосторінкових сайтів за допомогою веб-редактору на основі PR-технології.

14. Бізнес-планування в готельно-ресторанному господарстві
Мета: вивчення дисципліни є формування у майбутніх фахівців системи спеціальних знань спрямованих на пізнання методики планування діяльності організацій і складання бізнес-планів , розробки комплексного підходу до бізнес- планування в галузі готельно -

ресторанного господарства.

Результати навчання за навчальною дисципліною: вивчення теорії та практики діяльності готельно –ресторанного підприємства; розвиток умінь самостійно виконувати

відбір показників для складання плану, оцінювати фінансово–економічний стан підприємства та розробляти оперативні плани, набуття навичок планування виробничої діяльності підприємства та складання бізнес плану підприємства. 

Зміст дисципліни (тематика): Види планів. Методи та способи планування. Стратегія розвитку підприємства та бізнес –планування. Основні етапи створення готельно –ресторанного бізнесу. Маркетинг та реклама в індустрії готельно -ресторанної

справи.
15. Управління сервісом в сучасному круїзному туризмі
Мета: викладання даної навчальної дисципліни є формування у студентів системи професійних компетентностей з використання основ міжнародного туризму, методів його організації для ефективного господарювання на рівні основної ланки суспільного виробництва –підприємства; набуття необхідної сукупності теоретичних і практичних знань для вирішення конкретних управлінських завдань на сучасному етапі розвитку економіки.
Результати навчання за навчальною дисципліною: формувати статистичну звітність туристичних підприємств щодо міжнародного туризму; аналізувати внутрішнє і зовнішнє середовище щодо організації та управління наданням туристичних послуг у іжнародному туризмі; використовувати адекватні ситуації стилі управління на підприєм-ствах в процесі надання послуг у міжнародному туризмі; організовувати транспортні міжнародні перевезення туристів; організовувати харчування та розміщення у готелях туристів в процесі міжнародних турів.
Зміст дисципліни (тематика): Види менеджменту в міжнародному туризмі. Міжнародні організації в туризмі. Менеджмент індустрії міжнародного туризму. Менеджмент гостинності уміжнародному туризмі. Менеджмент гостинності у міжнародному туризмі. Менеджмент підприємств харчування у міжнародномут туризмі.
16. Історія розвитку індустрії гостинності та кулінарме мистецтво
Мета: формування у майбутніх фахівців системи теоретичних знань і практичних навичок з питань історії розвитку індустрії гостинності та кулінарного мистецтва; формування умінь перетворювати гостинність у бізнес. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: знати сутність основних понять щодо індустрії гостинності та кулінарного мистецтва; професії та роль фахівців у індустрії гостинності; передумови створення готольно-ресторанного бізнесу; етапи розвитку світової індустрії гостинності; етапи розвитку кулінарного мистецтва, основи  індустрії гостинності та кулінарного мистецтва; уміти перетворювати власну гостинність і кулінарне мистецтво у бізнес.
Зміст дисципліни (тематика): особливості надання послуг гостинності у стародавньому світі, особливості надання послуг гостинності у XVI-XIX століттях, провідники сучасної індустрії гостинності, сучасний стан розвитку індустрії гостинності у різних країнах світу, основи сучасної гостинності у готельно-ресторанному бізнесі, роль обслуговуючого персоналу у створенні атмосфери гостинності у готельно–ресторанних комплексах,  вимоги професійної придатності до обслуговуючого персоналу готельно–ресторанних комплексів, поняття ресторанного господарства та його місце в індустрії гостинності, виникнення перших закладів харчування, виникнення нових закладів харчування у XVI - на початку ХХ ст., сучасні тенденції розвитку ресторанного господарства у світі та Україні.
17. Статистика готельно-ресторанних послуг

Мета: оволодіння основними поняттями і категоріями статистики, навичками  застосування статистичних методів дослідження явищ в сфері готельно-ресторанних послуг, формування понятійного апарату і сукупності знань, що дозволяють збирати та аналізувати статистичну інформацію; навчання навичкам кількісної оцінки і статистичного аналізу масових процесів і явищ, що характеризують економічну діяльність суб’єктів ринку готельно-ресторанних послуг. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: готовність використовувати принципи організації статистичних спостережень, застосовувати методи статистичного аналізу, теоретичного і експериментального дослідження; здатність розуміти сутність і значення інформації  для розвитку сучасного суспільства; володіння основними методами, способами і засобами отримання, зберігання, переробки інформації, навиками роботи з комп’ютером як засобом управління інформацією; готовність аналізувати результати діяльності закладів готельно-ресторанного господарства, рівень обслуговування споживачів, робити відповідні висновки.

Зміст дисципліни (тематика): Поняття статистики готельно-ресторанних послуг. Предмет, метод і задачі статистики готельно-ресторанних послуг. Історія статистики і її міждисциплінарні зв’язки. Правові і організаційні основи розвитку статистики готельно-ресторанних послуг. Український досвід в області статистики готельно-ресторанних послуг. Зарубіжний досвід організації статистики в готельно-ресторанній сфері. Вклад міжнародних і наднаціональних організацій в розвиток статистики. Методи збирання і обробки статистичної інформації готельно-ресторанних послуг. Статистичне спостереження через звітність готельно-ресторанних підприємств. Статистичне обстеження як додатковий метод збору інформації і моніторингу якості готельно-ресторанних послуг. Методи контролю і перевірки якості статистичної інформації.  Система показників: поняття, призначення, принципи побудови. Абсолютні і відносні величини. Види середніх величин і способи їх обчислення.  Суть варіації, необхідність її статистичного вивчення. Показники варіації, техніка її обчислення  та економічний зміст. Ряд динаміки як база  аналізу та прогнозування соціально-економічного розвитку.  Види та правила побудови рядів динаміки. Взаємозв’язок показників і виявлення залежностей між ними. Кореляційно-регресійні методи. Задачі індексного аналізу. Види індексів і їх форми. Особливості побудови і аналізу індексів. Індекси цін, фізичного обсягу, собівартості, товарообороту,  витрат. Перспективи розвитку статистики готельно-ресторанних послуг. Основні напрямки удосконалення інформаційного забезпечення статистики готельно-ресторанних послуг. Удосконалення методології статистичного обліку.  Забезпечення порівнянності баз даних, повноти і достовірності статистичної інформації готельно-ресторанних послуг.
18. Мерчендайзинг в ресторанному господарстві
Мета: формування у майбутніх фахівців умінь і знань сучасних технологій маркетингу у сфері готельного та ресторанного господарства  та розробки інструментів комплексу маркетингу та їх впровадження  в ринкову діяльність готельних та ресторанних господарств  для успішного ведення бізнесу. 

Результати навчання за навчальною дисципліною: теоретична та практична підготовка студентів  та  оволодіння знаннями: специфіки  маркетингу готельного та ресторанного господарства; основних компонентів ринку готельних та ресторанних послуг; методів дослідження готельного та ресторанного ринку; принципів та сучасних інноваційних технологій  формування продуктової, цінової і збутової політики готельного та ресторанного продукту; сутності та  специфічних інструментів проведення маркетингової  комунікаційної політики закладами готельно-ресторанного господарства; набуття вмінь: виявляти потреби клієнтів та формувати готельний та ресторанний продукт на основі  виявлених споживчих переваг;  визначити перспективний цільовий сегмент споживачів та розробляти концепції позиціонування на ринку послуг; обґрунтовувати ефективну товарну, цінову, збутову, комунікаційну політику; здійснювати творчу розробку комплексу стратегій готельно-ресторанних закладів щодо просування їх товарних брендів та розробляти стратегічні плани їх реалізації; організовувати роботу маркетингових служб готельних та ресторанних господарств та оцінювати ефективність маркетингових заходів; оволодіння: способами та методами пошуку інформації для формування готельного та ресторанного продукту,  навичками формування та просування готельного та ресторанного продукту; навичками вибору ефективних каналів просування  та прийомами ефективних продаж готельного та ресторанного продукту.

Зміст дисципліни (тематика): сутність, зміст та роль сучасного маркетингу в процесі управління ринковою діяльністю  готельного та ресторанного господарства. Поняття середовища маркетингу готельно-ресторанного господарства , його елементи. Ринок готельних та ресторанних послуг та його компоненти. Методологія маркетингових досліджень в сфері готельного та ресторанного господарства. Продукт в сфері готельного та ресторанного господарства та формування продуктової стратегії готельного та ресторанного підприємства. Ціноутворення в готельному та ресторанному господарстві. Політика розподілу та стратегії збуту готельних та ресторанних підприємств.  Система маркетингових комунікацій  та стратегії просування готельних та ресторанних продуктів та послуг. Основні етапи процесу управління маркетингом в готельному та ресторанному бізнесі. Організація  маркетингової  діяльності у закладі готельно-ресторанного господарства. Система контролю маркетингової діяльності закладів готельного і ресторанного господарства.

19. Ціноутворення в готельно-ресторанній справі
Мета: є формування у студентів сучасного економічного мислення щодо відповідних  тенденцій розвитку готельної справи в Україні, глибокого комплексного розуміння проблем управління підприємствами готельного бізнесу та опанування навичок їх практичного розв’язання. Основними завданнями вивчення дисципліни Економіка готельного господарства та ціноутворення» є ознайомлення з основними тенденціями розвитку готельного господарства в Україні; виділення особливостей елементів ресурсного потенціалу підприємств готельного бізнесу; опанування спеціальних методів аналізу та планування основних фондів і оборотних фондів готелів; вміння визначати, аналізувати та планувати експлуатаційну програму, дохід, прибуток готелю; встановлювати ціни на основні види послуг готелю.
Результати навчання за навчальною дисципліною: виділяти основні тенденції розвитку готельного бізнесу в Україні та світі; чітко формулювати специфічні особливості готельного господарства; оцінювати фінансово-економічний стан готелю опираючись на систему спеціальних показників;визначати потребу готелю в окремих видах ресурсів та обирати джерела їх залучення; оцінювати рівень конкурентоспроможності підприємств готельного бізнесу;розраховувати показники оцінки ефективності інвестиційних проектів, пов’язаних із започаткуванням або розвитком готелю; складати ціни на послуги, які надаються готелем;застосовувати світовий досвід ціноутворення в готельній сфері.
Зміст дисципліни (тематика): Теоретико-методологічні засади функціонування підприємств готельного господарства. Місце та роль готельного бізнесу в системі народного господарств а України. Міжнародні підходи щодо організації та тенденції розвитку готельного бізнесу. Економіко-правові засади функціонування підприємств сфери готельного бізнесу на ринку. Методичні основи управління діяльністю підприємств готельної індустрії. Управління експлуатаційною діяльністю підприємств готельного господарства. Управління доходами підприємств готельної індустрії. Управління поточними витратами та собівартістю послуг підприємств готельної індустрії. Управління прибутком та ефективністю діяльності підприємств готельного бізнесу. Фінансове планування на підприємствах готельної сфери. Ціноутворення на підприємствах готельної сфери. Якість обслуговування клієнтів як чинник розвитку підприємств готельної індустрії. 
20. Нутриціологія
Мета : формування у студентів вмінь і навичок організації системи харчування здорової та хворої людини на різних вікових етапах шляхом застосування сучасних наукових положень дієтології та організації харчування в лікувально-трофілактичних, оздоровчих і навчальних установах, а також методів профілактики за допомогою спеціально підібраної дієти.

Результати навчання за навчальною дисципліною: формування навичок розрахунку фізіологічної потреби організму в харчових та біологічно активних речовинах, обґрунтування енергетичної цінності та нутрієнтного складу раціону харчування, оцінки статусу харчування організму та його порушень; сприяння практичному оволодінню вміннями та навичками розробки наукових засад обґрунтування практичних рекомендацій щодо організації раціонального харчування різних груп населення; формування вміння оцінювати харчові продукти за гігієнічними показниками, результатами бактеріологічного та токсикологічного дослідження й формулювання висновку щодо їх якості та відповідності стандартам.

Зміст дисципліни (тематика): Соціальна гігієна і організація лікувального харчування у лікувально-профілактичних установах України. Основи технології приготування їжі. Основи харчування здорової і хворої людини. Дієтотерапія при різних станах і захворюваннях. Дієтотерапія при різних захворюваннях дитячого віку. Харчування здорових дітей старше року. Дієтотерапія в геронтології. Дієтотерапія спортсменів.

21. Методи обробки інформації в готельно-ресторанній сфері
Мета: сформувати у студентів сучасну систему теоретичних знань методології та практичних навичок по перспективам розвитку конкретних соціально-економічних явищ та процесів  на основі економіко-математичних методів і моделей; адекватних та в достатній мірі апроксимуючих реальні явища й процеси прогностичних моделей, з метою розробки пропозицій, рекомендацій та шляхів їх прикладного використання за допомогою сучасних інформаційних технологій.

Результати навчання за навчальною дисципліною: знати загальні принципи використання та аналізу інформаційних  процесів збору, накопичення і обробки даних; методи статистичної обробки даних; методи побудови рівняння прогнозу на основі аналізу часових рядів; статистичні методи багатомірного аналізу даних; методи прогнозування економічних процесів за допомогою нейромереж; методи проектування систем підтримки прийняття рішень в готельно-ресторанній сфері; прикладні засоби аналізу даних на ПК; створювати моделі та прогнозувати ситуації, які виникають у готельно-ресторанній сфері.

Зміст дисципліни (тематика): Основні поняття методів обробки інформації. Класифікація методів обробки інформації. Традиційні методи обробки інформації. Метод середніх величин. Метод групування даних. Елементарні методі обробки розрахункових даних. Використання функції при обробці даних. Класичні методи обробки інформації. Балансовий метод. Факторний аналіз. Диференціальний метод. Логарифмічний та інтегральний методи. Прогнозування на основі пропорційних залежностей.  Матричний метод. Математико-статистичні методи обробки інформації. Обробка експериментальних даних. Аналіз одномірної сукупності випадкових величин. Аналіз двомірної сукупності випадкових величин. Перевірка статистичних гіпотез. Обробка даних за допомогою лінійною регресійної моделі. Побудова лінійної регресійної моделі. Побудова довірчих інтервалів. Границя критичною області довірчих інтервалів. Обробка даних  в моделі. Оцінювання зв’язку між ознаками. Засоби проведення аналізу тимчасових рядів. Аналіз тимчасових рядів. Прогнозування методом простого ковзного середнього. Прогнозування методом зваженого ковзного середнього.  Прогнозування  методом експоненціального згладжування. Помилки прогнозування. Методи і моделі аналізу динаміки економічних процесів. Поняття економічних рядів динаміки. Попередній аналіз і згладжування тимчасових рядів економічних показників. Розрахунок показників динаміки розвитку економічних процесів. Тренд - сезонні економічні процеси та їх аналіз. Прогнозування економічних показників.  Кількісне прогнозування. Причино-наслідкові моделі прогнозування. Моделі тимчасових рядів. Якісне прогнозування. Сучасні системи економіко-математичної обробки інформації. Знайомство з сучасними системами MatLab фірми Math Work, MathCad фірми MathSoft, Maple фірми Maple Waterloo, Mathematica фірми Wolfram Research In.
22. Управлінські рішення на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу
Мета: полягає в оволодінні системою знань з прогресивної організації структури готельних закладів та розробки ефективного процесу обслуговування клієнтів, отриманні необхідних навичок та вмінь приймати оптимальні рішення в обслуговуванні клієнтів стосовно конкретних потреб.

Результати навчання за навчальною дисципліною: основні поняття та терміни з курсу; мати уявлення про функції та признаки готелів, їх класифікацію; розуміти собливості процесів надання готельних послуг; розуміти технологію процесів обслуговування клієнтів та інш. організовувати готельне господарство; проводити класифікацію готельних номерів; організовувати процеси розміщення харчування та розваг.

Зміст дисципліни (тематика): Мотивація й стимулювання в готельно-ресторанному бізнесі. Теоретичні основи мотивації та стимулювання. Функція контролю у готельно-ресторанному бізнесі. Зміст, види, принципи та процес здійснення контролю на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу. Ефективність функції контролю у готельно-ресторанному-бізнесі. Значення системи методів менеджменту в роботі підприємств готельно-ресторанного бізнесу. Загальна характеристика договорів. Вимоги до укладання договорів. Управлінські рішення у менеджменті підприємств готельно-ресторанного бізнесу.Зміст та види управлінських рішень. Прийняття, реалізація та контролю виконання рішень. Стилі прийняття управлінських рішень і ефективність їх виконання.

3. Форма атестації здобувачів вищої освіти.

Атестація випускників освітньої програми спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» проводиться у формі складання комплексного кваліфікаційного іспиту і захисту дипломної роботи (проекту), завершується видачею документу встановленого зразка про присудження йому ступеня бакалавра із присвоєнням кваліфікації Бакалавр з готельно-ресторанної справи. Атестація здійснюється відкрито і публічно.

	Гарант освітньої програми зі спеціальності 241 «Готельно- ресторанна справа» в.о. завідувача кафедри менеджмент організацій, к.е.н. доцент

	__________

    Підпис
	Т.В. Федорова 

	Рекомендовано

науково-методичною радою економічного факультету 

від 24.05.2017 р. протокол № 9

Голова ради, к.е.н., доцент


	__________

   Підпис
	В.Г. Грановська

	Узгоджено

науково-методичною радою університету від 15.06.2017 р. 

протокол № 4
Заступник голови ради, к.е.н., доцент


	__________

    Підпис
	       А.М. Смутко 


4. Матриця відповідності програмних компетентностей компонентам освітньої програми
	
	ОК 1
	ОК 2
	ОК 3
	ОК 4
	ОК 5
	ОК 6
	ОК 7
	ОК 8
	ОК 9
	ОК 10
	ОК 11
	ОК 12
	ОК 13
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	●
	
	●
	●
	●
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	●

	ЗК 2
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	●
	
	●
	
	
	●
	
	●
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	●
	
	
	●
	
	●
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	●
	
	
	●
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	●
	
	●
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	●
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	●
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	●
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	●
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	●
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	●
	
	
	●
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	●
	
	
	
	●
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	●
	
	●
	
	
	
	
	
	●
	

	ФК 7
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	●

	ФК 8
	●
	
	
	
	●
	
	
	
	
	●
	
	
	

	ФК 9
	
	●
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	●
	
	●
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	●
	
	●
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5. Матриця забезпечення програмних результатів навчання (ПРН) відповідними компонентами освітньої програми

	
	ОК 1
	ОК 2
	ОК 3
	ОК 4
	ОК 5
	ОК 6
	ОК 7
	ОК 8
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	ОК 10
	ОК 11
	ОК 12
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	●
	
	●
	
	
	

	ПРН 7
	
	
	●
	
	
	
	●
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	●
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	●
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	●
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	●
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