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ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Метою вивчення дисципліни є набуття студентами поглиблених знань і навичок з 

управління проєктами в готельно-ресторанному бізнесі, визначення структури проєктів, 

проведення оцінки їх доцільності та активного формування проєктної команди для 

впровадження ефективної системи управління на підприємствах готельно-ресторанного 

бізнесу. 

Основні завдання навчальної дисципліни передбачають опанування практичних 

інструментів планування, контролю, ресурсного забезпечення та управління проєктами в 

готельно-ресторанному бізнесі. 

Набуття компетентностей: 

інтегральна компетентність (ІК): 

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

характеру готельно-ресторанної справи. 

загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел. 

ЗK 3. Здатність до аналізу, оцінки, синтезу, генерування нових ідей. 

ЗК 4. Здатність працювати в команді. 

ЗК 5. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні технології. 

ЗК 6. Здатність до проведення досліджень на відповідному рівні. 

ЗK 7. Здатність приймати обґрунтовані рішення. 

спеціальні (фахові, предметні) компетентності (СК): 

СК 1. Здатність застосовувати науковий, аналітичний, методичний інструментарій, 

використовувати міждисциплінарні дослідження аналізу стану розвитку глобальних і 

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 ресторанного бізнесу. 

СК 3. Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення діяльності суб’єктів 

готельного і ресторанного бізнесу. 

СК 4. Здатність створювати і впроваджувати продуктові, сервісні, організаційні, 



 

соціальні, управлінські, інфраструктурні, маркетингові інновації у господарську діяльність 

суб’єктів отельного та ресторанного бізнесу. 

СК 6. Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з партнерами та 

споживачами. 

CK 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 готельно- 

ресторанної справи у мультидисциплінарних контекстах, у нових a6o незнайомих середовищах 

за наявності неповної a6o 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. 

 

СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Тема 

Години 

(лекції/лабора-

торні, практи-

чні, семінар-

ські) 

Результати нав-

чання 
Завдання 

Оціню-

вання 

Модуль 1 

Тема 1. Клю-

чові риси уп-

равління проєк-

тами в го-

тельно-ресто-

ранному бізнесі 

1/0 

Вміти проводити си-

стемний аналіз дія-

льності підприємств 

готельно-ресторан-

ного бізнесу, знати 

структуру, оточення 

та учасників проєк-

тів, будувати схеми 

життєвого циклу 

проєктів 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

12 

Тема 2. Оцінка 

доцільності 
1/0 

Вміти сформувати та 

обґрунтувати 

Здача лаборатор-

ної чи 
13 



 

проєкту та ана-

ліз його ефек-

тивності 

концепцію створення 

проєктів готельно-

ресторанного біз-

несу, провести пе-

редпроєктне дослі-

дження, техніко-еко-

номічний, фінансо-

вий та загальноеко-

номічний аналіз, ви-

значити показники 

ефективності проєк-

тів 

практичної ро-

боти. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

Тема 3. Форму-

вання системи 

управління 

проєктами в го-

тельно-ресто-

ранному бізнесі 

2/2 

Вміти дослідити 

управлінську струк-

туру підприємств го-

тельно-ресторанного 

бізнесу, визначити ïї 

типи та ключові осо-

бливості, знати голо-

вні етапи форму-

вання системи уп-

равління індустрією 

гостинності 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

13 

Тема 4. Органі-

заційні аспекти 

структуризації 

проєктів 

0/2 

Вміти будувати 

схеми структурних 

моделей проєктів у 

готельно-ресторан-

ному бізнесі 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тестів, 

есе. Виконання 

самостійної ро-

боти (в. т.ч. в 

elearn). Розв’язок 

задач, тощо 

12 

Тема 5. Форму-

вання проєкт-

ної команди в 

готельно-ресто-

ранному бізнесі 

2/4 

Вміти створювати 

ефективну проєкту 

команду в готельно-

ресторанному біз-

несі, визначати фак-

тори, що сприяти-

муть попередженню 

конфліктів у проєкт-

ній діяльності, сфор-

мувати систему мо-

тивації для команди 

проєктів 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

13 

Тема 6. Особ-

ливості плану-

вання i конт-

ролю проєктів 

готельно-ресто-

ранного бізнесу 

2/0 

Знати, особливості 

планування етапів 

життєвого циклу 

проєктів, вміти про-

водити комплексний 

аналіз внесення змін 

у реалізацію проєк-

тів у готельно-

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

13 



 

ресторанному бізнесі Розв’язок задач, 

тощо 

Тема 7. Плану-

вання проєктів 

у часі в го-

тельно-ресто-

ранному бізнесі 

0/1 

Знати методи кален-

дарного планування 

та процедуру розра-

хунку параметрів сі-

тьових графіків для 

визначення тривало-

сті проєктів у го-

тельно-рсторанному 

бізнесі 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

12 

Тема 8. Ресур-

сне забезпе-

чення проєктів 

у готельно-рес-

торанному біз-

несі 

0/1 

Знати методи плану-

вання потреб у мате-

ріальних і фінансо-

вих ресурсах та пер-

соналі в готельно-ре-

сторанному бізнесі, 

вміти складати кош-

торисно-проєктну 

документацію 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

12 

Модуль 2 

Тема 9. Конт-

роль за впрова-

дженням проєк-

тів у готельно-

ресторанному 

бізнесі 

1/0 

Знати методи конт-

ролю, вміти розро-

бити пропозиції 

щодо контролю за 

реалізацією проєктів 

у готельно-ресторан-

ному бізнесі 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. Викона-

ння самостійної 

роботи (в. т.ч. в 

elearn). Розв’язок 

задач, тощо 

20 

Тема 10. Особ-

ливості управ-

ління ризиками 

у проєктах го-

тельно-ресто-

ранного бізнесу 

1/0 

Вміти визначати 

вплив факторів ри-

зику та наслідків де-

стабілізуючих зовні-

шніх факторів у дія-

льності суб’єктів го-

тельно-ресторанного 

бізнесу, знати проце-

дуру управління проє-

ктними ризиками в 

непередбачуваних ри-

нкових умовах 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

20 

Тема 11. Клю-

чові аспекти 

управління які-

стю проєктів у 

готельно-ресто-

ранному бізнесі 

2/2 

Знати інструменти та 

методи забезпечення 

якості проєктів, 

вміти розробляти за-

ходи з покращення 

якості та складати 

план з управління 

якістю у готельно-

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

20 



 

ресторанного бізнесі Розв’язок задач, 

тощо 

Тема 12. Уп-

равління конт-

рактами та за-

безпечення 

проєктів го-

тельно-ресто-

ранного бізнесу 

2/2 

Знати вимоги до під-

готовки тендерної 

пропозиції, вибору 

найбільш вигідних 

закупівель, заклю-

чення i проведення 

аудиту за реаліза-

цією контрактів, 

вміти оформити тен-

дерну документацію 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тестів, 

есе. Виконання 

самостійної ро-

боти (в. т.ч. в 

elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

20 

Тема 13. Най-

поширеніші 

програмні за-

соби процесу 

управління 

проєктами в го-

тельно-ресто-

ранному бізнесі 

2/0 

Знати структуру і 

типи систем автома-

тизації управління, 

вміти використову-

вати програмні ін-

струменти для керу-

вання проєктами в 

готельно-ресторан-

ному бізнесі 

Здача лаборатор-

ної чи практич-

ної роботи. 

Написання тес-

тів, есе. 

Виконання само-

стійної роботи 

(в. т.ч. в elearn). 

Розв’язок задач, 

тощо 

20 

Усього за 1 семестр 100 

Екзамен    70 

Всього за курс 30 

 

 

ПОЛІТИКА ОЦІНЮВАННЯ 

Політика щодо дедлайнів та 

перескладання: 

Роботи, які здаються із порушенням термінів без поваж-

них причин, оцінюються на нижчу оцінку. Перескла-

дання модулів відбувається з дозволу лектора за наявно-

сті поважних причин (наприклад, лікарняний). 

Політика щодо 

академічної доброчесності: 

Списування під час контрольних робіт та екзаменів забо-

ронені (в т.ч. з використанням мобільних девайсів). Кур-

сові роботи, реферати повинні мати коректні текстові по-

силання на використану літературу 

Політика щодо 

відвідування: 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних при-

чин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) нав-

чання може відбуватись індивідуально (в он-лайн формі 

за погодженням із деканом факультету) 

 

ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ОСВІТИ 

 

Рейтинг здобувача 

вищої освіти, бали 

Національна оцінка за результати складання 

екзаменів заліків 

90-100 відмінно 

зараховано 74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно не зараховано 
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