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(години) та види занять 

Денна форма: лекції (12год.), практичні (34год.), самостійна робота (44год.) 

Заочна форма: лекції (6год.), практичні (6год.), самостійна робота (78год.) 

Політика дисципліни Академічна доброчесність. 

Очікується, що здобувачі вищої освіти будуть дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, усвідомлюючи наслідки її порушення, що 

визначається Кодексом академічної доброчесності Уманського державного 

педагогічного університету імені Павла Тичини. 

Відвідування занять. 

Відвідування занять є важливою складовою освітнього процесу. Очікується, 

що здобувачі вищої освіти відвідають всі лекції і семінарські (практичні) 

заняття курсу. 

Пропуски семінарських (практичних) занять відпрацьовуються в 

обов’язковому порядку. Здобувач вищої освіти зобов’язаний відпрацювати 

пропущене заняття упродовж двох тижнів з дня пропуску його. 

Креативна ініціатива здобувача вищої освіти. 

Здобувачі вищої освіти мають можливість за власною ініціативою 

підготувати доповіді до визначених робочою програмою тем семінарських 
(практичних) занять на основі пошуку та огляду наукових публікацій за 

заданою проблематикою дисципліни, поглибленому опрацюванні окремих 
лекційних тем або питань; при виконанні ІНДЗ самостійно вибирають його 

тему та творчо підходять до його вирішення. 

Що будемо вивчати? Дисципліна орієнтована на формування у здобувачів необхідного рівня 

теоретичної та практичної підготовки для використання у майбутній 

практичній діяльності знань про організацію обслуговування іноземних 

туристів, особливості складання меню включаючи їх національні страви, про 

організацію обслуговування груп іноземних туристів, про розрахунок зі 

споживачами за вибрану продукцію та про особливості приймання іноземних 
гостей у закладах готельного і ресторанного господарства 

Чому це треба вивчати? Метою дисципліни є формування компетентностей щодо особливостей 

організації обслуговування іноземних туристів у закладах готельного і 

ресторанного господарства, організацію харчування іноземних туристів, 

складання меню з урахуванням етнічних страв, організацію розміщення  у 
готельних номерах. 

Яких результатів можна 

досягнути? 

Організовувати процес обслуговування іноземних туристів у готельних та 

ресторанних закладах. Розробляти нове меню з врахуванням особливостей 

етнічних кухонь. Організовувати розміщення іноземних туристів з 
урахуванням потреб та вподобань. 

Як можна використати 

набуті знання та уміння? 

Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і 

досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей 

розвитку предметної області, її місця у загальній системі знань про природу і 
суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, вести здоровий 
спосіб життя. Здатність спілкуватися іноземною мовою. Здатність розробляти 
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 нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій 

виробництва та обслуговування споживачів. Здатність розробляти, 

просувати, реалізовувати та організовувати споживання готельних та 
ресторанних послуг для різних сегментів споживачів 

Зміст дисципліни Особливості організації обслуговування іноземних туристів. 
Організація харчування для індивідуальних та групових іноземних туристів. 
Обслуговування іноземних туристів по типу «шведського столу». 
Особливості розрахунку іноземних споживачів по кредитним карткам. 
Особливості складання меню для іноземних туристів з урахуванням 
національних кухонь. 
Розміщення іноземних туристів з урахуванням релігійного віросповідання. 
Організація послуг перевезення для іноземних туристів. 
Віртуальні екскурсії − нова можливість Інтернет-технологій. 

Обов’язкові завдання Планується виконання здобувачами вищої освіти обов’язкових та додаткових 

декількох видів завдань: підготовка доповідей за заданою проблематикою 

дисципліни, поглибленого опрацювання окремих лекційних тем або питань; 
підготовка до поточного контролю знань, що полягає в опрацюванні 

контрольних    запитань,     питань     для    самодіагностики,    самостійному 

опрацюванні теоретичного матеріалу за зазначеною тематикою; 

систематизація вивченого матеріалу для підготовки до екзамену (перелік 

міститься   в   Методичних   вказівках   для   підготовки   до   семінарських 
(практичних) занять), а також обов’язкових письмових індивідуальних 
навчально-дослідних завдань (за вибором студента). 

Міждисциплінарні зв’язки Основи туризмознавства. Іноземна мова. Самоменеджмент. Економічна етика 
і діловий етикет. Організація готельного господарства. Організація 
ресторанного господарства. Комунікативний менеджмент. 
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