
 

  



 

Опис навчальної дисципліни  

Основні завдання навчальної дисципліни передбачають опанування 

практичними інструментами ефективного управління проєктами в готельно-

ресторанній справі, зокрема: ознайомлення з проєктною діяльністю суб’єктів 

готельно-ресторанного господарства через застосування спеціалізованих засобів 

і програмних інструментів; набуття спроможностей щодо використання 

узагальненої моделі управління проєктами суб’єктів готельно-ресторанного 

господарства як комплексу взаємозв'язаних цілей і функцій, що визначаються та 

втілюються під час реалізації проєктів; формування банку теоретичних знань про 

основні функції управління проєктами готельно-ресторанній справі; 

ознайомлення й практична апробація курсу програмних засобів планування та 

управління проєктами в підприємсвах готельно-ресторанної справи. 
 

Галузь знань, спеціальність, освітня програма, освітній ступінь 

Освітній ступінь Магістр         

Спеціальність 
J2 «Готельно-ресторанна справа та 

кейтеринг» 

Освітня програма Готельно-ресторанна справа 

Характеристика навчальної дисципліни 

Вид Обов’язкова 

Загальна кількість годин 90 

Кількість кредитів ECTS 3 

Кількість змістових модулів 2 

Курсовий проєкт (робота) (за 

наявності) 
- 

Форма контролю Екзамен 

Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм здобуття  

вищої освіти 

 
Форма здобуття  вищої освіти 

Денна  Заочна  

Курс (рік підготовки) I курс I курс 

Семестр 2 2 

Лекційні заняття 15 год. 10 год. 

Практичні, семінарські заняття 15 год. 10 год. 

Лабораторні заняття - - 

Самостійна робота 60 год. 130 год. 

Кількість тижневих аудиторних 

годин для денної форми 

здобуття вищої освіти 

2 год.  

 

 1. Мета, компетентності та програмні результати навчальної дисципліни 
 

Метою вивчення дисципліни є формування у здобувачів поглиблених знань 

і навичок з планування, організації та управління закладами готельно-



 

ресторанної справи, визначення можливостей для їх розвитку, набуття 

студентами компетенцій для ведення ефективного менеджменту, зокрема 

визначення ролі менеджерів різних рівнів з урахуванням їх фахових компетенцій 

у створенні та забезпеченні тривалого функціонування закладу готельно-

ресторанної справи, організації господарсько-управлінських процесів, а також, за 

необхідності, проєктів, пов’язаних спільним управлінням. 

 

Набуття компетентностей: 

інтегральна компетентність (ІК): 

ІК. Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та/або 

інноваційного характеру готельно-ресторанної справи. 

загальні компетентності (ЗК): 

ЗК2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних дже-

рел.  

ЗК3. Здатність до аналізу, оцінки, синтезу, генерування нових ідей. 

ЗК4. Здатність працювати в команді.  

ЗК5. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні технології. 

ЗК6. Здатність до проведення досліджень на відповідному рівні. 

ЗК7. Здатність приймати обґрунтовані рішення.  

ЗК9. Здатність ухвалювати рішення та діяти, дотримуючись принципу 

неприпустимості корупції та будь-яких інших принципів недоброчесності. 

спеціальні (фахові) компетентності (СК): 

СК 1. Здатність застосовувати науковий, аналітичний, методичний інстру-

ментарій, використовувати міждисциплінарні дослідження аналізу стану розви-

тку глобальних та локальних  ринків готельних та ресторанних послуг для 

розв’язання складних задач розвитку готельного і ресторанного бізнесу.  

СК 2. Здатність систематизувати та синтезувати інформацію для врахування 

крос-культурних особливостей функціонування  суб’єктів готельного та ресторан-

ного бізнесу.  

СК 3. Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення діяльно-

сті суб’єктів  готельного і ресторанного бізнесу.  

СК  4. Здатність створювати і впроваджувати продуктові, сервісні, органі-

заційні, соціальні, управлінські, інфраструктурні, маркетингові  інновації у гос-

подарську діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

СК 6. Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з партне-

рами та споживачами. 

СК 7. Здатність до підприємницької діяльності. 

СК 9. Здатність забезпечувати якість обслуговування споживачів готельних 

та ресторанних послуг.  

СК 12. Здатність інтегрувати знання та розв’язувати складні задачі го-

тельно-ресторанної справи у мультидисциплінарних контекстах, у нових або не-

знайомих середовищах за наявності неповної або обмеженої інформації. 
 

Програмні результати навчання (ПРН): 

ПPH 1. Розробляти i приймати ефективні рішення з питань розвитку 



 

cyб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, враховуючи цілі, ресурси, 

обмеження та ризики, забезпечувати ïx реалізацію, аналізувати i порівнювати 

альтернативи, оцінювати ризики та імовірні наслідки ïx впливу. 

ПPH 3. Розробляти, впроваджувати та застосовувати сучасні методи 

оцінювання ефективності впровадження інновацій в готельно-ресторанному 

бізнесі. 

ПРН 5. Оцінювати нові ринкові можливості, формулювати бізнес-ідеї та 

розробляти маркетингові заходи з невизначених умов і вимог, що потребують 

застосування нових підходів, методів та інструментарію соціально-економічних 

досліджень. 

ПРН 7. Досліджувати моделі розвитку міжнародних та національних 

готельних і ресторанних мереж (корпорацій). 

ПPH 8. Ініціювати, розробляти та управляти проєктами розвитку cyб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу із врахуванням інформаційного, 

матеріального, фінансового та кадрового забезпечення. 

ПРН 10. Відповідати за формування ефективної кадрової політики 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, організаційні комунікації, 

розвиток професійного знання, оцінювання стратегічного розвитку команди, 

підбір та мотивування персоналу на ефективне вирішення професійних завдань. 

ПРН 11. Здійснювати дослідження та /або провадити інноваційну 

діяльність з метою отримання нових знань та створення нових технологій та 

видів послуг (продукції) в сфері готельно-ресторанного бізнесу та в ширших 

мультидисциплінарних контекстах. 

 

2. Програма та структура навчальної дисципліни 
 

Назва змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

тижні усього 
у тому числі 

усього 
У тому числі 

л п лаб. інд. с.р. л п лаб. інд. с.р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Модуль 1. Теоретичні аспекти управління проєктами в готельно-ресторанній справі 

Тема 1. Ключові 

риси управління 

проєктами в 

готельно-

ресторанній 

справі 

1 5 1 0   4 12 2 0   10 

Тема 2. Оцінка 

доцільності 

проєкту та аналіз 

його 

ефективності 

1 5 1 0   4 11 1 0   10 

Тема 3. 

Формування 

системи 

управління 

проєктами в 

2, 3 8 2 2   4 11 1 0   10 



 

готельно-

ресторанній 

справі 

Тема 4. 

Організаційні 

аспекти 

структуризації 

проєктів 

4,5 6 0 2   4 11 1 0   10 

Тема 5. 

Формування 

проєктної 

команди в 

готельно-

рестораннвй 

справі 

6, 7 11 2 2   7 12 0 2   10 

Тема 6. 

Особливості 

планування i 

контролю 

проєктів 

готельно-

ресторанній 

8,9 11 2 2   7 12 0 2   10 

Разом за 

змістовим 

модулем 1 

46 8 8   30 92 5 7   80 

Модуль 2. Управління реалізацією проєктів у готельно-ресторанній справі 

Тема 7. Контроль 

за впровадженням 

проєктів у 

готельно-

ресторанній 

справі 

10 6 1 0   5 11 1 0   10 

Тема 8. 

Особливості 

управління 

ризиками у 

проєктах 

готельно-

ресторанної 

справи 

10 8 1 2   5 11 1 0   10 

Тема 9. Ключові 

аспекти 

управління 

якістю проєктів у 

готельно-

ресторанній 

справі 

11, 12 10 1 2   7 11 1 0   10 

Тема 10. 

Управління 

контрактами та 

забезпечення 

проєктів 

13, 14 10 2 2   6 14 2 2   10 



 

готельно-

ресторанної 

справи 

Тема 11. 

Найпоширеніші 

програмні засоби 

процесу 

управління 

проєктами в 

готельно-

ресторанній 

справі 

15 10 2 1   7 11 0 1   10 

Разом за 

змістовим 

модулем 2 

44 7 7   30 58 5 3   50 

Усього годин 90 15 15   90 150 10 10   130 

 

3. Теми лекцій 

 

№ 

з/п Назва теми 

Кіль-

кість 

годин 

1. Ключові риси управління проєктами в готельно-ресторанній 

справі 
1 

2. Оцінка доцільності проєкту та аналіз його ефективності 1 

3. Формування системи управління проєктами в готельно-ресто-

ранній справі 
2 

5. Формування проєктної команди в готельно-рестораннвй 

справі 
2 

6. Особливості планування i контролю проєктів готельно-ресто-

ранній 
2 

9. Контроль за впровадженням проєктів у готельно-ресторанній 

справі 
1 

10. Особливості управління ризиками у проєктах готельно-ресто-

ранної справи 
1 

11. Ключові аспекти управління якістю проєктів у готельно-рес-

торанній справі 
1 

12. Управління контрактами та забезпечення проєктів готельно-

ресторанної справи 
2 

13. Найпоширеніші програмні засоби процесу управління проєк-

тами в готельно-ресторанній справі 
2 

 

4. Теми семінарських, практичних занять 
 

№ п/п Назва теми 
Кількість 

годин 

1. Система управління проєктами в готельно-ресторанній 2 



 

справі 

2. Організаційні аспекти структуризації проєктів 2 

3. 
Формування проєктної команди в готельно-ресторанній 

справі 
2 

4. 
Планування i контролю проєктів готельно-ресторанній 

справі 
2 

5. Управління ризиками у проєктах  2 

6. Управління якістю проєктів у готельно-ресторанній справі 2 

7. 
Управління контрактами та забезпечення проєктів 

готельно-ресторанній справі 
2 

8. Програмні засоби процесу управління проєктами 1 
 

5. Теми самостійної роботи 
 

№ з/п Назва теми 
Кількість 

годин 

1. 
Класифікаційні ознаки проєктів у готельно-рестораннІЙ 

справі 
4 

2. 
Ключові особливості різних типів організаційних структур 

підприємств готельно-ресторанної справи 
4 

3. 
Основні стадії життєвого циклу команди проєктів у 

готельно-ресторанній справі 
7 

4. 
Критерії відбору кандидатів у команди проєктів у готельно-

ресторанній справі 
4 

5. 
Джерела невизначеності у діяльності підприємств готельно-

ресторанної справи 
7 

6. 
Нові методи управління якістю проєктів у готельно-

ресторанній справі 
7 

7. Контроль за впровадженням проєктів  5 

8. Ризики у реалізації проєктів 5 

9. Нормативне забезпечення проєктної діяльності 6 

10. 
Програмні засоби процесу управління проєктами в 

готельно-ресторанній справі 
7 

11. Аналіз ефективності проєкту 6 

 

6. Методи та засоби діагностики результатів навчання:  

- усне або письмове опитування; 

- співбесіда; 

- тестування; 

- захист проєктів; 

- пірінгове оцінювання. 



 

7. Методи навчання: 

- метод проблемного навчання; 

- метод практико-орієнтованого навчання; 

- кейс-метод;  

- метод проєктного навчання; 

- метод навчання через дослідження;  

- метод навчальних дискусій та дебат;  

- метод командної роботи, мозкового штурму. 

 

8. Оцінювання результатів навчання. 

Оцінювання знань здобувача вищої освіти відбувається за 100-бальною 

шкалою і переводиться в національну оцінку згідно з чинним «Положення про 

екзамени та заліки у НУБіП України». 

 

8.1. Розподіл балів за видами навчальної діяльності 

Вид навчальної діяль-

ності 
Результати навчання 

Оціню-

вання 

Модуль 1. Теоретичні аспекти управління проєктами в готельно-ресторанній справі 

Практична робот 1. Сис-

тема управління проєк-

тами в готельно-ресто-

ранній справі 

Вміти дослідити управлінську структуру підпри-

ємств готельно-ресторанної справи, визначити ïї 

типи та ключові особливості, знати головні етапи фо-

рмування системи управління індустрією гостинно-

сті 

15 

Практична робот 2. Ор-

ганізаційні аспекти 

структуризації проєктів 

Вміти будувати схеми структурних моделей проєктів 

у готельно-ресторанній справі 

15 

Практична робот 3. Фо-

рмування проєктної ко-

манди в готельно-ресто-

ранній справі 

Вміти створювати ефективну проєкту команду в го-

тельно-ресторанній справі, визначати фактори, що 

сприятимуть попередженню конфліктів у проєктній 

діяльності, сформувати систему мотивації для ко-

манди проєктів 

15 

Практична робот 4. Пла-

нування i контролю 

проєктів готельно-рес-

торанній справі 

Знати, особливості планування етапів життєвого ци-

клу проєктів, вміти проводити комплексний аналіз 

внесення змін у реалізацію проєктів у готельно-рес-

торанній справі 

15 

Самостійна робота  10 

Модульна контрольна 

робота 1. 

 30 

Всього за модулем 1.  100 

Модуль 2. Управління реалізацією проєктів у готельно-ресторанній справі 

Практична робот 5.          

Управління ризиками у 

проєктах  

Вміти визначати вплив факторів ризику та наслідків 

дестабілізуючих зовнішніх факторів у діяльності 

суб’єктів готельно-ресторанної справи, знати проце-

дуру управління проєктними ризиками в непередба-

чуваних ринкових умовах 

15 



 

Практична робот 6.          

Управління якістю 

проєктів у готельно-рес-

торанній справі 

Знати інструменти та методи забезпечення якості 

проєктів, вміти розробляти заходи з покращення яко-

сті та складати план з управління якістю у готельно-

ресторанній справі 

15 

Практична робот 7.           

Управління контрак-

тами та забезпечення 

проєктів готельно-рес-

торанній справі 

Знати вимоги до підготовки тендерної пропозиції, ви-

бору найбільш вигідних закупівель, заключення i 

проведення аудиту за реалізацією контрактів, вміти 

оформити тендерну документацію 

15 

Практична робот 8. Про-

грамні засоби процесу 

управління проєктами 

Знати структуру і типи систем автоматизації управ-

ління, вміти використовувати програмні інструменти 

для керування проєктами в готельно-ресторанній 

справі 

15 

Самостійна робота  10 

Модульна контрольна 

робота 2. 

 30 

Всього за модулем 2  100 

Навчальна робота (М1+М2)/2*0,7≤70 

Екзамен  30 

Всього  (Навчальна робота + залік) ≤100 

8.2. Шкала оцінювання знань здобувача вищої освіти  

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Оцінка за національною системою  

(екзамени / заліки) 

90-100 відмінно 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно 

 

8.3. Політика оцінювання 

Політика щодо дед-

лайнів та перескла-

дання 

Роботи, які здаються із порушенням термінів без по-

важних причин, оцінюються на нижчу оцінку. Пере-

складання модулів відбувається із дозволу лектора за 

наявності поважних причин (наприклад, лікарняний). 

Політика щодо ака-

демічної доброчес-

ності 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів за-

боронені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). 

Реферати повинні мати коректні текстові посилання на 

використану літературу 

Політика 

щодо відвідування 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних 

причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) 

навчання може відбуватись індивідуально (в он-лайн 

формі за погодженням із деканом факультету) 
 

9. Навчально-методичне забезпечення 

- електронний навчальний курс навчальної дисципліни (на навчальному 

порталі НУБіП України eLearn – 

https://elearn.nubip.edu.ua/mod/attendance/view.php?id=515390
https://elearn.nubip.edu.ua/mod/attendance/view.php?id=364415


 

https://elearn.nubip.edu.ua/course/view.php?id=5069); 

- конспекти лекцій та їх презентації (в електронному вигляді); 

- підручники, навчальні посібники, практикуми; 

- методичні матеріали щодо вивчення навчальної дисципліни для 

здобувачів вищої освіти денної та заочної форм здобуття вищої освіти. 
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