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ПЕРЕДМОВА 

Ознайомча практика є складовою навчального процесу підготовки здобувачів 

вищої освіти першого (бакалаврського) рівня спеціальності J2 «Готельно-ресторанна та 

кейтеринг» освітньої програми «Готельно-ресторанна справа» ОНМУ і розглядається як 

форма адаптації здобувачів до умов та характеру майбутньої роботи.  

Ознайомча практика дозволяє ознайомити здобувачів з особливостями обраного 

фаху, закріпити та поглибити знання майбутньої сфери діяльності, сформувати загальні 

професійні уміння і навички.  

Ознайомча практика проводиться у 2 семестрі та має 4 кредити (120 годин). 

Пререквізитами до вивчення освітнього компоненту «Ознайомча практика» є ОК 

«Професійна безпека та здоров’я людини» та «Основи індустрії гостинності», 

постреквізити - ОК «Навчально-виробнича практика», «Організація ресторанного 

господарства», «Організація готельного господарства» та «Технологічна практика». 
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1. МЕТА І ЗАВДАННЯ ПРАКТИКИ 

Пpaктикa є cклaдoвoю чacтинoю нaвчaльнo-виxoвнoгo пpoцecy, oдним iз 

ocнoвниx eтaпiв пpaктичнoï пiдгoтoвки здобувачів. 

Метою ознайомчої практики є ознайомлення здобувачів із загальними 

особливостями функціонування підприємств готельно-ресторанної справи та кейтерингу. 

Практика проводиться у формі екскурсій на підприємства, заклади, установи галузі, 

до якої входять підприємства ГРСтаК, або суміжної галузі, якщо це обґрунтовано.  

Протягом проходження ознайомчої практики здобувачі мають ознайомитись з 

принципами розміщення підприємств готельно-ресторанної справи та кете рингу, 

історією створення закладу, його структурою і основними видами діяльності. 

Результатом ознайомчої практики є усвідомлення здобувачами майбутньої сфери 

діяльності, змісту вищої освіти та фахової підготовки, а також знайомство здобувачів з 

потенційними роботодавцями та ринком готельно-ресторанної справи та кейтерингу м. 

Одеса та області 

Завданнями ознайомчої практики є:  

- ознайомлення здобувачів з діяльністю підприємств ГРСтаК будь-яких форм 

власності і спеціалізації;  

- - поглиблення теоретичних знань та набуття практичних умінь шляхом вивчення 

досвіду роботи закладів;  

- адаптація здобувачів до реальних умов виробничої діяльності підприємств 

ГРСтаК;  

- послідовне знайомство зі структурою та управлінням підприємств ГРСтаК, 

функціональними обов’язками керівників та спеціалістів різних рівнів управління, аналіз 

взаємовідносин апарату управління та працівників; 

- ознайомлення із історією створення закладу, концепцією та унікальною 

атмосферою закладів;  

- ознайомлення із структурою інформації, яка представлена на офіційних сайтах 

підприємств ГРСтаК та пошукових системах мережі Інтернет. 

 

2. КОМПЕТЕНТНОСТІ ТА РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ 

Загальні компетентності: 

ЗК-01 - 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. 

ЗК-03 Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

ЗК-05 - Здатність працювати в команді. 

ЗК-06 - Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово. 

ЗК-07 Цінування та повага різноманітності та мультикультурності. 

ЗК-10 - Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

ЗК-10 - Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК-12 - Здатність ухвалювати рішення та діяти, дотримуючись принципу 

неприпустимості корупції та будь-яких інших проявів недоброчесності  

Фахові компетентності: 

СК-1 Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності 

СК-4 Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації 

на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії. 

Програмні результати навчання: 
РН-2 -Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові поняття з теорії 

готельної та ресторанної справи, організації обслуговування споживачів та діяльності 

суб’єктів ринку готельних та ресторанних послуг, а також суміжних наук. 

РН-5 - Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного 
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та ресторанного бізнесу. 

РН-6 - Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих наукових 

концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси готельного та ресторанного 

бізнесу. 

РН-7 - Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та ресторанних 

послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних 

технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки. 

РН-8 - Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами готельних та 

ресторанних послуг. 

РН-22 - Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства на основі 

розуміння місця предметної області у загальній системі знань, використовувати різні 

види та форми рухової активності для ведення здорового способу життя. 

 

3. ОРГАНІЗАЦІЯ ТА КЕРІВНИЦТВО ПРАКТИКОЮ 

Навчально-методичне забезпечення і керівництво практикою здобувачів 

здійснюється викладачами кафедри «Туризм та готельно-ресторанна справа» (далі - 

ТГРС). 

Перед початком практики завідувач кафедри ТГРС та викладачі кафедри проводять 

інструктивні збори зі здобувачами, на яких розглядаються усі організаційні питання з 

проходження практики. Здобувачів знайомлять з наказом про направлення на практику, 

з правами та обов’язками, вказують терміни її проходження.  

Керівник практики від кафедри ТГРС: 

- приймає участь в інструктивних зборах здобувачів, які направляються на 

практику;

- надає практикантам необхідні документи: програму практики, індивідуальне 

завдання;

- відповідає за організацію нормальних умов практики, проведення зі 

здобувачами обов’язкових інструктажів з охорони праці й техніки безпеки;

- контролює виконання здобувачами-практикантами виконання завдань;

- систематично контролює відвідування здобувачами запланованих заходів;

- повідомляє здобувача про систему звітності з практики, прийняту на кафедрі, а 

саме: порядок подання письмового звіту, стандарти оформлення завдання;

- перевіряє звіти з практики та допускає їx до захисту;

- приймає участь в роботі комісій кафедри із захисту звітів з практики;

- готує та подає завідувачу кафедри письмовий звіт про проведення практики 

здобувачів із зауваженнями та пропозиціями для розгляду на засіданні кафедри.

Здобувач під час практики має право: 

- обирати завдання з практики з урахуванням своїх індивідуальних особливостей; 

- відповідно до програми практики відвідувати заходи; 

- підбирати необхідні матеріали для звіту з практики; 

- користуватися наявною літературою, нормативною документацією; 

- одержувати консультації у керівника практики від підприємства. 

Здобувач під час практики повинен: 

- до початку практики отримати у керівника практики консультацію з 

оформлення всіх необхідних документів;

- дотримуватися графіка проходження практики;

- погодити індивідуальне завдання з керівником практики від ОНМУ;

- вивчити законодавчі та інструктивні матеріали з охорони праці та техніки 

безпеки;

- виконувати індивідуальні завдання;
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- оформити звіт з практики відповідно до вимог і надати його в термін, 

призначений кафедрою до захисту.

4. ПРОГРАМА ПРАКТИКИ 

Приблизна програма проходження ознайомчої практики здобувачів наведена у 

таблиці 1. 

Таблиця 1. 

Програма проведення ознайомчої практики 

№ Назва виду діяльності 

1 Оформлення на практику. Проходження інструктажу з техніки безпеки 

2 Екскурсія центром м. Одеси (із складанням схеми розміщення 

підприємств ГРСтаК) 

3 Відвідування конкретних закладів харчування: 

 Екскурсія 1 

 Екскурсія 2 

4 Відвідування конкретних закладів тимчасового розміщення: 

 Екскурсія 1 

 Екскурсія 2 

5 Відвідування підприємств, які залучені до діяльності підприємств ГРСтаК 

(транспорті підприємства, музеї, турінформаційні бюро…) 

6 Виконання індивідуального завдання 

7 Написання та оформлення звіту 

8 Захист звіту з практики 

5. МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО ПРОХОДЖЕННЯ ПРАКТИКИ 

Під час проходження практики здобувачам рекомендується активно брати участь у 

всіх передбачених програмою заходах, зокрема екскурсіях, відвідуванні закладів 

харчування та тимчасового розміщення, а також підприємств, пов’язаних із туристичною 

діяльністю. Важливо не лише спостерігати за роботою підприємств, а й аналізувати їхню 

організаційну структуру, рівень обслуговування, асортимент послуг та особливості 

функціонування. 

Під час екскурсії містом доцільно скласти схему розміщення підприємств готельно-

ресторанного сервісу та туризму, що сприятиме кращому розумінню інфраструктури 

туристичного середовища. 

Виконання індивідуального завдання повинно здійснюватися самостійно з 

використанням отриманої інформації, а також додаткових джерел. Результати 

дослідження необхідно систематизувати та оформити відповідно до встановлених вимог. 

Під час написання звіту слід дотримуватися структури, логічності викладу 

матеріалу та вимог до оформлення. У звіті необхідно відобразити всі етапи проходження 

практики, отримані знання, навички та власні висновки. 

Завершальним етапом є захист звіту, під час якого здобувач повинен 

продемонструвати рівень засвоєння матеріалу, вміння аналізувати діяльність 

підприємств та робити обґрунтовані висновки. 

ІНДИВІДУАЛЬНЕ ЗАВДАННЯ 

Тема: Комплексний аналіз функціонування підприємств готельно-ресторанного сервісу 

та туристичної інфраструктури м. Одеси з використанням сучасних методів оцінювання 

Мета завдання: Формування системного уявлення про діяльність підприємств готельно-

ресторанного господарства та туризму, розвиток аналітичного мислення та навичок 

застосування сучасних методів оцінки ефективності функціонування підприємств сфери 

послуг. 
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Завдання дослідження: 

У процесі проходження практики здобувач повинен: 

Провести загальну характеристику туристичної інфраструктури м. Одеса:  

- визначити роль міста як туристичного центру;  

- охарактеризувати основні туристичні потоки та їх сезонність;  

- проаналізувати структуру підприємств ГРСтаК.  

Здійснити аналіз діяльності підприємств:  

обрати не менше:  

- 2 закладів харчування;  

- 2 закладів тимчасового розміщення;  

- надати їх повну характеристику (тип, клас, спеціалізація, формат);  

- дослідити організаційну структуру управління;  

- оцінити спектр основних і додаткових послуг.  

Провести маркетинговий аналіз:  
- визначити цільову аудиторію кожного підприємства;  

- проаналізувати цінову політику;  

- дослідити канали просування (соціальні мережі, сайти, партнерства);  

- оцінити рівень конкурентоспроможності.  

Здійснити SWOT-аналіз для кожного об’єкта:  

- визначити сильні та слабкі сторони;  

- окреслити можливості розвитку;  

- виявити загрози зовнішнього середовища.  

Провести порівняльний аналіз підприємств:  

- оформити результати у вигляді таблиць;  

- визначити ключові відмінності та спільні риси;  

- зробити висновки щодо ефективності їх діяльності.  

Дослідити взаємодію з іншими суб’єктами туристичної інфраструктури:  

- транспортні підприємства;  

- музеї та культурні установи;  

- туристично-інформаційні центри.  

Розробити практичні рекомендації:  

- щодо підвищення якості обслуговування;  

- вдосконалення маркетингової діяльності;  

- підвищення конкурентоспроможності підприємств.  

Методи дослідження: 

- спостереження;  

- описовий та порівняльний аналіз;  

- SWOT-аналіз;  

- узагальнення та систематизація даних;  

- графічні методи (схеми, таблиці).  

Очікувані результати: 

У результаті виконання завдання здобувач повинен: 

- продемонструвати вміння застосовувати теоретичні знання на практиці;  

- здійснювати комплексний аналіз діяльності підприємств;  

- формувати обґрунтовані висновки та рекомендації;  

- професійно оформлювати аналітичні матеріали. 

 

6. ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ ЗВІТІВ 

Пиcьмoвий звiт пoдaєтьcя нa peцeнзyвaння кepiвникy навчальної пpaктики вiд 

кафедри ТГРС. Звiт мaє мicтити вiдoмocтi пpo викoнaння здобувачем пpoгpaми 

пpaктики тa iндивiдyaльнoгo зaвдaння.  Загальна форма такої звітності − подання 

письмового звіту. Зразок титульного листа звіту з практики наведено в додатку А. Обсяг 
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звіту повинен складати 30-35 друкованих сторінок тексту. Розділи, окремі питання звіту 

мають бути чітко визначені, викладені в логічній послідовності і конкретизовані. 

Таблиці, ілюстративний матеріал, додатки повинні бути змістовними і оформлені 

відповідно до стандартів виконання  письмових робіт у вищій школі. 

Звіт друкується на аркушах білого паперу формату А4 через 1,5 інтервалом 

шрифтом Times New Roman 14 розміру. 

Текст необхідно друкувати, залишаючи поля таких розмірів: ліве, праве, верхнє і 

нижнє – 20 мм. 

У роботі повинні бути чіткі, не розпливчасті лінії, букви, цифри й інші знаки. Всі 

рядки повинні бути чорного кольору середньої жирності. Щільність тексту роботи має 

бути однаковою. 

Нумерація сторінок повинна бути наскрізною арабськими цифрами в правому 

верхньому куті без крапки. Нумерація починається з титульного аркушу, але 

проставляється зі вступу. 

Структурні елементи «Зміст», «Вступ», «Висновки» не нумеруються, а їхнє 

найменування служать заголовками структурних елементів у роботі. 

Заголовки структурних елементів роботи варто розташовувати в середині рядка й 

друкувати прописними буквами без крапки наприкінці. Інші заголовки підрозділів варто 

починати з абзацного відступу, рівним п'яти знакам (1,25). Переноси слів у заголовках не 

допускаються. Відступ підзаголовка від тексту повинен становити один інтервал. Назва 

підрозділу розміщується одразу під назвою розділу. 

Скорочення слів або словосполучень можливе тільки відповідно до діючих 

стандартів. 

Необхідно розрізняти дефіс (-) та тире (–).  

Абзацний відступ повинен бути однаковим по всій роботі -1,25, чи 1,5 см.  

З метою більшої наочності цифровий матеріал можна представити у вигляді чітко 

виконаних графіків, схем і діаграм на ПК й оформити як рисунки. Рисунки повинні мати 

найменування й порядкову нумерацію, що поміщають під рисунками. Слово рисунок 

пишеться скорочено – «Рис.», указується порядковий номер рисунка. 

При використанні перерахувань у тексті роботи перед ними ставиться двокрапка, а 

перед кожною позицією перерахування варто ставити малу літеру алфавіту з дужкою, 

або, не нумеруючи - дефіс. Для більше глибокої деталізації усередині першого рівня 

перерахувань варто використати арабські цифри з дужкою. 

Додатки варто оформляти як продовження роботи в порядку появи на них посилань. 

Кожен додаток повинен мати заголовок, написаний угорі симетрично щодо тексту. 

Посередині рядка над заголовком повинно бути написано слово «Додаток» і прописна 

буква алфавіту, що позначає номер додатка. Для позначення додатків використаються 

послідовно букви українського алфавіту, за винятком Г, Ґ, Е, Є, З, І, Ї, Й, О, Ч, Ь. 

Додатки повинні мати загальну з роботою наскрізну нумерацію сторінок. 

Друкарські помилки, описки і графічні неточності допускається виправляти 

підчищенням чи зафарбуванням білою фарбою і нанесенням на тому ж місці або між 

рядками виправленого тексту машинописним способом чи від руки. 

 Припускається наявність не більше двох виправлень на одній сторінці. Звіт 

повинен бути зброшурований у швидкозшивач і мати титульний лист.  

Порядок брошурування звіту наступний: 

– титульний лист; 

– зміст; 

– вступ; 

– основний розділ у відповідності до програми практики; 

– індивідуальне завдання;  

– висновки та пропозиції; 

– список використаної літератури; 
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– додатки. 

У кінці звіту ставиться дата і підпис.  

Оформлений за всіма зазначеними вимогами і прорецензований звіт з 

практики приймається викладачем-керівником практики від ОНМУ. За результатами 

захисту звіту виставляється диференційований залік. Оцінка з практики вноситься до 

заліково-екзаменаційної відомості та індивідуального плану.  

Під час визначення рівня академічної успішності для отримання диплома разом з 

іншими оцінками здобувача враховується й оцінка з практики.  

Здобувач, який без поважних причин не виконав програму практики, 

відраховується з університету. В окремому випадку йому може бути надано право 

проходження виробничого тренінгу повторно під час канікул.  

 

7. ФОРМИ ТА МЕТОДИ КОНТРОЛЮ 

Пiд чac пpoxoджeння здобувачами ознайомчої пpaктики здiйcнюєтьcя пoтoчний тa 

пiдcyмкoвий кoнтpoль викoнaння oкpeмиx зaвдaнь i вciєï пpoгpaми пpaктики в цiлoмy. 

Пoтoчний кoнтpoль вpaxoвyє вiдвiдyвaння здобувачем зaxoдiв пpaктики. 

Пiдcyмкoвим кoнтpoлeм є зaлiк пpaктики y виглядi зaxиcтy звiтy, пiд чac якoгo 

пepeвipяютьcя нaбyтi знaння i вмiння.  

Бyдь-якi пopyшeння пiд чac пpoxoджeння пpaктики (тexнiки бeзпeки, тpyдoвoï 

диcциплiни, пpaвил внyтpiшньoгo poзпopядкy, y пoбyтi тoщo) фiкcyютьcя 

кepiвникoм пpaктики. Пicля зaкiнчeння тepмiнy пpaктики cтyдeнти звiтyють пpo 

викoнaння пpoгpaми тa iндивiдyaльнoгo зaвдaння. 

Звiт зaxищaєтьcя здобувачем з дифepeнцiйoвaнoю oцiнкoю в кoмiciï, пpизнaчeнiй 

зaвiдyвaчeм кaфeдpи. Koмiciя пpиймaє зaлiк в ocтaннiй дeнь ïï пpoxoджeння y вищoмy 

нaвчaльнoмy зaклaдi. Oцiнкa зa пpaктикy внocитьcя y зaлiкoвy вiдoмicть i 

iндивiдyaльний плaн здобувача зa пiдпиcaми члeнiв кoмiciï. Oцiнкa зa пpaктикy 

вpaxoвyєтьcя пpи визнaчeннi нaвчaльнoгo peйтингy здобувача нa зaгaльниx пiдcтaвax.  

 

8. КРИТЕРІЇ ОЦІНКИ ЯКОСТІ ПРАКТИЧНОЇ ПІДГОТОВКИ ТА ОЦІНКА 

КОМПЕТЕНТНОСТІ 

Оцінювання знань здобувачів здійснюється перед комісією з викладачів кафедри 

ТГРС, рішенням якої визначається диференційована оцінка у балах за вимогами 

кредитно-модульної системи, яку проставляють у відомість та індивідуальний план 

здобувача. 

Якщо здобувач не виконав завдання, що передбачене програмою практики, не 

склав відповідно до вимог змістовного звіту, не захистив свій звіт або одержав на захисті 

незадовільну оцінку, він не переводиться на наступний рік навчання. Здобувачі, які не 

виконали програму практичної підготовки, або отримали негативну оцінку при захисті 

звіту в комісії, відраховуються з університету. Здобувачеві може бути надано право 

виконати практику повторно за умов, які визначає університет. 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів за  

всі види 

навчальної 
діяльності 

 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для практики 

90 – 100 А, відмінно «Відмінно» – індивідуальний план виконано повністю; 

документи практики складено у повній відповідності із 

цією програмою; в повному обсязі набуто знань та вмінь, 
визначених цією програмою; пропонована оцінка у 

характеристиці – не нижче «добре»; результати співбесіди 

підтверджують відповідність документів практики 
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фактичним обставинам проходження практики. 

82-89 В, добре «Дуже добре» – індивідуальний план виконано повністю, 

допускається часткове невиконання плану з причин, які не 
унеможливлювали повного виконання плану, якщо в цілому 

це не позначилося суттєво на результатах практики; 

документи практики складено у відповідності із цією 
програмою за наявності незначних недоліків; практично в 

повному обсязі набуто знань та вмінь, визначених цією 

програмою; пропонована оцінка у характеристиці – не нижче 

«добре»; результати співбесіди підтверджують відповідність 
документів практики фактичним обставинам проходження 

практики. Наявні інші незначні недоліки. 

74-81 С, добре «Добре» – індивідуальний план виконано повністю, 
допускається часткове невиконання плану з причин, які не 

унеможливлювали повного виконання плану, якщо в цілому 

це не позначилося суттєво на результатах практики; 

документи практики складено у відповідності із цією 
програмою за наявності незначних недоліків; практично в 

повному обсязі набуто знань та вмінь, визначених цією 

програмою; пропонована оцінка у характеристиці – не 
нижче «задовільно»; результати співбесіди підтверджують 

відповідність документів практики фактичним обставинам 

проходження практики, однак свідчать про наявність 

незначних прогалин. Наявні інші незначні недоліки. 

64-73 D, 

задовільно 

«Задовільно» – індивідуальний план виконано із суттєвими 

недопрацюваннями; документи практики складено з 

порушеннями вимог цієї програми; набуто лише основні 
знання та вміння, визначені цією програмою; пропонована 

оцінка у характеристиці – не нижче «задовільно»; 

результати співбесіди підтверджують відповідність 

документів практики фактичним обставинам проходження 
практики, однак свідчать про наявність прогалин у повноті 

проходження практики. Наявні інші недоліки 

60-63 Е, задовільно «Достатньо» – індивідуальний план виконано із суттєвими 
недопрацюваннями; документи практики складено з 

суттєвими порушеннями вимог цієї програми; набуто лише 

основні знання та вміння, визначені цією програмою; 

пропонована оцінка у характеристиці – не нижче 
«задовільно»; результати співбесіди підтверджують 

відповідність документів практики фактичним обставинам 

проходження практики, однак свідчать про наявність 
значних прогалин у повноті проходження практики. Наявні 

інші недоліки. 

 

 
0-34 

F, 

незадовільно з 
обов’язковим 

повторним 

вивченням ОК 

«Незадовільно» – індивідуальний план не виконано повністю 

(виконано у незначній мірі); документи практики відсутні 
або виконані із грубими порушенням вимог цієї програми; 

набуті знання та вміння мають уривчастий. 

 

9. ПІДВЕДЕННЯ ПІДСУМКІВ ПРАКТИКИ 

Після закінчення терміну ознайомчої практики здобувачі звітують про виконання 

програми та індивідуального завдання. 

До захисту звітів з практики допускаються здобувачі, що виконали програму 

практики відповідно до календарного плану, що представили звіти з індивідуальними 

завданнями. 
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За результатами перевірки звіту керівник ухвалює рішення про допуск його до 

захисту або повертає здобувачу на доопрацювання відповідно до вказаних зауважень. 

Звіт з практики здобувачем захищається у комісії, призначеній завідувачем кафедри 

ТГРС  із диференційованою оцінкою. До складу комісії входять викладач -  керівник 

практики від кафедри та завідувач кафедри. 

 

10. СПИСОК РЕКОМЕНДОВАНИХ ДЖЕРЕЛ 

(готельне господарство) 

Базова 

1. ДСТУ 4268:2003 «Послуги туристичні. Засоби розміщення. Загальні вимоги». ДСТУ 

4269:2003 «Класифікація готелів».  

2. Правила користування готелями й аналогічними засобами розміщення та надання 

готельних послуг (Наказ Держтурадміністрації №19 від 16.03.2004.).  

3. Правила користування готелями і надання готельних послуг в Україні (наказ 

Державного комітету України з житлово-комунального господарства і Державного 

комітету України з туризму №77/44 від 10.09.96.)  

4. Галузеве підприємництво Підручник / за ред. д.е.н., проф. І.В. Савельєої. Суми: 

Університетська книга, 2022. 486 с. DOI: https://doi.org/10.36059/978-617- 521-024-6 

(розділ 6 «Організація готельно-ресторанного бізнесу»).  

5. Журавльова С.М., Зайцева В.М., Каптюх Т.В. Технологія готельної справи: 

Навчальний посібник. Запоріжжя: НУ «Запорізька політехніка», 2022. 264 с.  

6. Брич В. Я. (ред.). Організація готельно-ресторанної справи: навчальний посібник. 

Київ: Ліра-К, 2020. 484 с.  

7. Бойко М. Г., Гопкало Л. М. Організація готельного господарства: навчальний 

посібник. Київ: Ліра-К, 2020. 484 с.  
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