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Пререквізити Особливі вимоги відсутні. 

1. Мета і завдання дисципліни 

Метою вивчення дисципліни «Розвиток індустрії HoReCa» є 

формування у здобувачів фахових знань і компетентностей щодо 

інструментарію сучасної науки і практики управління розвитком 
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підприємств HoReCa індустрії в умовах глобалізації та доктрини сталого 

розвитку. 

Основними завданнями, що мають бути виконані у процесі 

вивчення дисципліни, є теоретична підготовка здобувачів вищої освіти з 

таких питань: 

- концептуальні підходи до науки і практики управління розвитком 

підприємств HoReCa індустрії; 

- глобалізація та її вплив на організаційю й управління HoReCa індустрії, 

- сталий розвиток як дорожня карта розробки індивідуальної стратегії 

розвитку підприємства HoReCa індустрії,  

2. Результати навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач вищої освіти 

повинен отримати: 

Інтегральну компетентність 

Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та/або 

інноваційного характеру готельно-ресторанної справи.  

Загальні компетентності 

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

джерел. 

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

ЗК 4. Здатність працювати в команді. 

ЗК 5. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні 

технології. 

ЗК 7. Здатність приймати обґрунтовані рішення. 

  ЗК 8. Здатність працювати в міжнародному контексті 

 

Спеціальні компетентності 

СК 1. Здатність застосовувати науковий, аналітичний, методичний 

інструментарій, використовувати міждисциплінарні дослідження аналізу 

стану розвитку 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 ресторанного бізнесу. 

СК 9. Здатність забезпечувати якість обслуговування споживачів готельних 

та ресторанних послуг. 

СК 10. Здатність застосовувати принципи соціальної відповідальності в 

діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

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

готельно-ресторанної справи у мультидисциплінарних контекстах, у нових 

або незнайомих середовищах за наявності неповної або обмеженої 
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інформації. 

СК 14. Здатність визначати та критично оцінювати ключові тренди 

розвитку готельно-ресторанної індустрії та кейтерингового сервісу, 

прогнозувати їх вплив на регіональний бізнес гостинності та застосовувати ці 

знання для формування нових моделей управління, сервісних та бізнес-

процесів, спрямованих на економічне та соціальне відновлення 

Центральноукраїнського регіону. 

 

Програмні результати навчання 

ПРН 1. Розробляти і приймати ефективні рішення з питань розвитку 

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

обмеження та ризики, забезпечувати їх реалізацію, аналізувати і порівнювати 

альтернативи, оцінювати ризики та імовірні наслідки їх впливу. 

ПРН 4. Здійснювати моніторинг кон’юнктури ринку готельних та 

ресторанних послуг  

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

та розробляти маркетингові заходи за 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). 

3. Політика курсу та академічна доброчесність 

Очікується, що здобувачі вищої освіти будуть дотримуватися 

принципів академічної доброчесності, усвідомлювати наслідки її 

порушення. 

При організації освітнього процесу в Центральноукраїнському 

національному технічному університеті здобувачі вищої освіти, викладачі 

та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію 

освітнього процесу; Положення про організацію вивчення вибіркових 

навчальних дисциплін та формування індивідуального навчального плану 

ЗВО; Кодексу академічної доброчесності ЦНТУ. 

 

4. Програма навчальної дисципліни 

Змістовий модуль 1. Розвиток індустрії HoReCa як концепція і 

дорожня карта розвитку підприємства 

Тема 1. HoReCa індустрія на сучасному етапі розвитку: поняття, 

виклики та тренди. 

Тема 2. Типологія та вектори розвитку індустрії HoReCa. 

Тема 3. Мультифунціональність HoReCa сервісів як концепція 

розвитку підприємства. 

Тема 4. Розробка дорожньої карти «Стратегія підприємства HoReCa» 

на регіональному, національному, міжнародному ринку. 

Змістовний модуль 2. Урахування принципів сталого розвитку, екологічної 

відповідальності, соціальної справедливості та економічної стійкості в 
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управлінні HoReCa бізнесом 

Тема 5. Урахування принципів сталого розвитку в управлінні HoReCa 

бізнесом. 

Тема 6. Урахування принципів екологічної відповідальності в 

управлінні HoReCa бізнесом. 

Тема 7. Урахування принципів соціальної справедливості та підтримки 

ветеранів в управлінні HoReCa бізнесом. 

Тема 8. Урахування принципів економічної стійкості в управлінні 

HoReCa бізнесом. 

 

5. Система оцінювання та вимоги 

Види контролю: поточний, підсумковий. Форма підсумкового контролю: 

екзамен. 

Оцінку підсумкового семестрового контролю у формі екзамену 

становить сума балів за результатами поточного контролю, рубіжних 

контролів та балів, набраних здобувачем вищої освіти при складанні 

семестрового екзамену. 

По поточному контролю здобувач має можливість отримати бали за 

активність на лекційних та практичних заняттях, виявлення рівня 

підготовки здобувачів із зазначеної теми під час опитування, розв’язання 

розрахункових практичних завдань, тестування, підготовки доповіді-

презентації та індивідуальних завдань. 

Впродовж семестру здобувач може отримати максимум 60 балів, в 

тому числі за перший рубіжний контроль – 30 балів, за другий рубіжний 

контроль – 30 балів, 40 балів виносяться на екзамен. Кількість балів, 

одержана здобувачем вищої освіти на екзамені, додається до результатів 

рубіжних контролів, що разом складає оцінку знань здобувача вищої 

освіти з навчальної дисципліни за 100-бальною шкалою та переводиться в 

оцінку за шкалою ЄКТС і національною шкалою («Відмінно», «Добре», 

«Задовільно», «Незадовільно»). 

Результати навчання, набуті шляхом неформальної, інформальної 

освіти зараховуються відповідно до Положення про порядок визнання 

результатів навчання, здобутих шляхом неформальної та/або 

інформальної освіти в Центральноукраїнському національному 

технічному університеті. 

Методи контролю: спостереження за навчальною діяльністю 

студентів, усне опитування, тестовий контроль. 

 

Шкала оцінювання: ЄКТС, національна та ЦНТУ 
Оцінка 

за 

шкалою 

ЄКТС 

 

Визначення 

Оцінка 

За національною 

системою 
(екзамен) 

За 

системою 
ЦНТУ 
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А 
ВІДМІННО - відмінне виконання лише з 

незначною кількістю помилок 5 (відмінно) 
90-100 

В 
ДУЖЕ ДОБРЕ - вище середнього рівня з 

кількома помилками 
 

4 (добре) 

82-89 

С 
ДОБРЕ - в загальному правильна робота з 

певною кількістю грубих помилок 
74-81 

D 
ЗАДОВІЛЬНО - непогано, але зі значною 

кількістю недоліків 
 

3 (задовільно) 

64-73 

Е 
ДОСТАТНЬО - виконання задовольняє 

мінімальні критерії 
60-63 

FХ 
НЕЗАДОВІЛЬНО - потрібно попрацювати 

перед тим, як перескласти 

 

 

2 (незадовільно) 

35-59 

F 
НЕЗАДОВІЛЬНО - необхідна серйозна 

подальша робота 
1-34 
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Основна література 

1. HoReCa: навч. посіб.: у 3 т. Т. 1. Готелі / [А.А. Мазаракі, С.Л. 

Шаповал, С.В. Мельниченко, І.Ю.Антонюк та ін.]; за ред. А.А. Мазаракі. 

Київ: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2016. 348 с.  
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