




1. Опис навчальної дисципліни 

 

Найменування 

показників  

Галузь знань, 

спеціальність, освітня 

програма, освітній 

рівень 

Характеристика 

навчальної дисципліни 

денна форма 

навчання 

заочна форма 

навчання 

Кількість кредитів – 4 

Галузь знань:  

J Транспорт та послуги,  Спеціальної  

(фахової) підготовки 

 

Загальна кількість 

годин – 120 

Спеціальність: 

J2 «Готельно-ресторанна 

справа та кейтеринг» 

ОПП «Готельно-

ресторанна справа та 

кейтеринг 

Рік підготовки 

 

1-й 1-й 

Семестр 

 

1-й 1-й 

Тижневих годин для 

денної форми 

навчання: 

аудиторних – 4 

самостійної роботи 

студента – 3,5 

Освітній рівень:  

другий (магістерський) 

Лекції 

32 год. 4 год. 

Практичні, семінарські 

32 год. 2 год. 

Лабораторні 

- - 

Самостійна робота 

56 год. 114 год. 

залік 

 

Мова навчання - українська 
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2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

 

Метою дисципліни є формування у здобувачів освіти системних знань, 

професійних компетентностей та практичних навичок з управління персоналом 

у сфері гостинності з акцентом на сучасні підходи HR-менеджменту, розвиток 

лідерських якостей та ефективних стилів управління. Дисципліна спрямована 

на оволодіння методами формування, мотивації, навчання та утримання 

персоналу, розвиток корпоративної культури, управління командою, а також 

застосування інноваційних технологій управління людськими ресурсами з 

метою підвищення конкурентоспроможності та сталого розвитку готельно-

ресторанних підприємств. 

 

Завдання дисципліни полягає у: 

1. Наданні студентам знання з основ HR-менеджменту, сучасних 

концепцій управління персоналом, принципів лідерства та корпоративної 

культури у сфері гостинності. 

2. Формуванні управлінських компетентностей – навичкам 

застосовувати методи планування, підбору, адаптації, оцінювання та мотивації 

персоналу в готельно-ресторанних закладах. 

3. Розвитку лідерських якостей – сформування здатності до 

ефективного лідерства, управління командою, прийняття управлінських 

рішень та розвитку навичок комунікації. 

4. Практичній орієнтації – забезпеченні вміння використовувати 

сучасні HR-інструменти (performance management, talent management, coaching, 

employer branding) у практичній діяльності. 

5. Формуванні стратегічного мислення – отриманні навичок  

інтегрувати HR-стратегію з бізнес-стратегією закладів HoReCa для 

підвищення їх конкурентоспроможності. 

6. Розвитку soft skills – сприяня розвитку емоційного інтелекту, 

навичок роботи в команді, управління конфліктами та міжкультурної 

взаємодії. 

7. Інноваційності та цифровізації – формування навичок використання 

сучасних цифрових технологій у HR-менеджменті (HRM-системи, онлайн-

рекрутинг, аналітика персоналу). 

8. Розкриття особливостей сталого розвитку персоналу – навчання 

принципам безперервного професійного розвитку працівників, підвищення 

кваліфікації та формування кадрового резерву. 

Передумови для вивчення дисципліни (структурно-логічна схема 

підготовки фахівця): засвоєння знань за програмою вступного фахового 

випробування по спеціальності. 
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У результаті вивчення навчальної дисципліни здобувач вищої освіти 

повинен отримати: 

 

Інтегральну компетентність 

 

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

інноваційного характеру готельно-ресторанної справи. 

 

Загальні компетентності 

 

ЗК1. Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів) 

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

ЗК 4. Здатність працювати в команді 

ЗК7. Здатність приймати обґрунтовані рішення. 

 

Спеціальні компетентності 

СК 3. Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення 

діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу  

СК 5. Здатність забезпечувати ефективну сервісну, комерційну, 

виробничу, маркетингову, економічну діяльність суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу  

СК 6. Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з 

партнерами та споживачами.  

СК 10. Здатність застосовувати принципи соціальної відповідальності в 

діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.  

СК 11. Здатність до самостійного опанування новими знаннями, 

використання інноваційних технологій у сфері готельного та ресторанного 

бізнесу.  

СК 13*. Здатність ставити, формалізувати та вирішувати управлінські та 

організаційні завдання у сфері готельно-ресторанного бізнесу та кейтерингу, 

системно аналізувати проблеми функціонування закладів гостинності, 

генерувати нові ідеї та інноваційні рішення, спрямовані на післявоєнне 

відновлення та сталий розвиток індустрії гостинності Центральноукраїнського 

регіону 

 

Програмні результати навчання 

 

ПРН 1. Розробляти і приймати ефективні рішення з питань розвитку 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, враховуючи цілі, ресурси, 
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обмеження та ризики, забезпечувати їх реалізацію, аналізувати і порівнювати 

альтернативи, оцінювати ризики та імовірні наслідки їх впливу.  

ПРН 8. Ініціювати, розробляти та управляти проектами розвитку 

суб’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 13*. Досліджувати, аналізувати та синтезувати інформацію щодо 

організаційних, управлінських і сервісних процесів у закладах готельно-

ресторанного бізнесу та кейтерингу, розробляти ефективні управлінські та 

інноваційні рішення, спрямовані на післявоєнне відновлення та стійкий 

розвиток регіональної індустрії гостинності. 

 

3. Програма навчальної дисципліни 

 

Тема 1. Теоретичні та методологічні засади курсу «НR-менеджмент та 

лідерство у готельно-ресторанному бізнесі» 

Визначення поняття HR-менеджменту в готельно-ресторанній сфері. 

Особливості управління персоналом у закладах гостинності (висока динаміка, 

багатонаціональність персоналу, сезонність). Взаємозв’язок HR-менеджменту 

та лідерства як основи ефективного управління. Класичні та сучасні теорії 

управління персоналом. Еволюція концепцій HR-менеджменту: від 

адміністративного управління кадрами до стратегічного управління людським 

капіталом. Парадигма «людських ресурсів» та «людського капіталу» в HoReCa. 

Методологічні засади дослідження HR-менеджменту та лідерства. 

Системний підхід в управлінні персоналом. Процесний та ситуаційний підходи 

до HR у сфері гостинності. Використання міждисциплінарних підходів 

(економічний, психологічний, соціологічний, культурологічний). Методологія 

дослідження лідерства: традиційні та сучасні теорії (харизматичне, 

трансформаційне, сервісне лідерство).  

Лідерство як складова HR-менеджменту. Лідер і менеджер: подібності та 

відмінності. Основні стилі та моделі лідерства у готельно-ресторанному бізнесі. 

Вплив лідерства на ефективність персоналу, корпоративну культуру та якість 

обслуговування клієнтів. 

Значення HR-менеджменту та лідерства у стратегічному розвитку 

HoReCa. Взаємозв’язок HR-стратегії з бізнес-стратегією закладу. Роль HR-

менеджменту у забезпеченні конкурентоспроможності та сталого розвитку 

підприємств гостинності. Тенденції та виклики у сфері HR та лідерства 

(цифровізація, зміна поколінь працівників, глобалізація). 
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Тема 2. Організація управлінської діяльності 

Сутність управлінської діяльності. Поняття управлінської діяльності та її 

роль у функціонуванні організації. Основні характеристики управлінської 

діяльності: цілеспрямованість, системність, інтегративність. Функції 

управління (планування, організація, мотивація, контроль, регулювання). 

Принципи організації управлінської діяльності. Науковість, системність, 

ефективність. Принципи централізації та децентралізації управління. Принципи 

раціонального розподілу праці та відповідальності. Принципи 

єдиноначальності та колегіальності в управлінні. Структура управлінської 

діяльності. Суб’єкти та об’єкти управління. Розподіл управлінських функцій за 

рівнями (стратегічний, тактичний, операційний). Організаційні структури 

управління: лінійна, функціональна, матрична, дивізіональна, проектна. Методи 

організації управлінської діяльності. Адміністративні, економічні, соціально-

психологічні методи. Ситуаційний підхід в управлінні. Використання сучасних 

інформаційних технологій в організації управління. 

Організація роботи керівника. Функціональні обов’язки та компетенції 

керівника. Прийняття управлінських рішень: етапи, методи, інструменти. 

Планування та організація робочого часу керівника (тайм-менеджмент). 

Делегування повноважень та контроль за виконанням завдань. Ефективність 

управлінської діяльності. Критерії та показники ефективності управління. 

Фактори, що впливають на результативність управлінської діяльності. Шляхи 

оптимізації та вдосконалення управлінської діяльності в сучасних умовах. 

 

Тема 3. Управління ефективністю та результативністю підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу 

Сутність та значення ефективності й результативності у HoReCa. Поняття 

ефективності та результативності діяльності підприємств гостинності. 

Взаємозв’язок між ефективністю управління та конкурентоспроможністю 

закладу. Особливості оцінювання ефективності у готельно-ресторанному 

бізнесі (сезонність, якість сервісу, рівень задоволеності клієнтів). Ключові 

показники ефективності (KPI) у готельно-ресторанному бізнесі. Фінансові 

показники: прибутковість, рентабельність, середній чек, RevPAR, ADR, 

GOPPAR. Операційні показники: завантаженість номерного фонду, 

продуктивність праці, швидкість обслуговування. Соціальні та якісні 

показники: задоволеність клієнтів, рівень лояльності персоналу, якість сервісу. 

Методи вимірювання та оцінки ефективності. Традиційні методи 

фінансового аналізу. Balanced Scorecard (BSC) як інструмент комплексної 

оцінки результативності. Бенчмаркінг та порівняльний аналіз у сфері HoReCa. 

Кейтеринг як інструмент підвищення ефективності діяльності готельно-

ресторанних підприємств. Використання HR-аналітики для оцінки 

продуктивності персоналу. Управління факторами, що впливають на 

ефективність. Управління персоналом як ключовим ресурсом (мотивація, 

навчання, корпоративна культура). Інноваційні технології та цифрові рішення у 



6 

 

  

підвищенні результативності (автоматизація бронювання, CRM-системи, HRM-

системи). Управління якістю послуг та сервісу. Оптимізація витрат та 

ресурсного забезпечення. Підвищення ефективності та результативності 

підприємств HoReCa. Інноваційні підходи в організації обслуговування 

клієнтів. Використання маркетингових інструментів для збільшення доходів та 

залучення клієнтів. Розвиток кадрового потенціалу та лідерства. Впровадження 

концепцій сталого розвитку та соціальної відповідальності.  

Контроль та моніторинг ефективності. Система внутрішнього контролю 

якості та результатів діяльності. Використання аналітичних звітів і цифрових 

інструментів моніторингу.  Коригування управлінських рішень за результатами 

оцінювання ефективності. 

 

Тема 4.  Управління розвитком і рухом персоналу готельно-ресторанного 

бізнесу 

Сутність управління розвитком і рухом персоналу. Визначення понять 

«розвиток персоналу» та «рух персоналу». Особливості кадрової політики у 

сфері гостинності. Значення управління персоналом для ефективності готельно-

ресторанного підприємства. Планування та організація розвитку персоналу.  

Формування системи навчання та підвищення кваліфікації співробітників. 

Адаптація та наставництво для нових працівників. Програми професійного 

зростання та формування кадрового резерву. Використання коучингу, 

менторингу та тренінгів у сфері HoReCa. Управління результативністю 

кейтерингових послуг у структурі готельно-ресторанного бізнесу. 

Управління рухом персоналу. Поняття та види руху кадрів (прийом, 

переведення, ротація, звільнення). Причини плинності кадрів у готельно-

ресторанному бізнесі (сезонність, емоційне вигорання, конкуренція). Методи 

зниження плинності та утримання персоналу. Внутрішня мобільність персоналу 

як інструмент розвитку. Система мотивації та стимулювання розвитку 

персоналу. Матеріальні й нематеріальні методи стимулювання. Роль 

корпоративної культури у підвищенні залученості працівників. Інноваційні 

підходи до мотивації (гнучкий графік, бонусні програми, система лояльності 

персоналу). 

Управління кар’єрою та кадровим потенціалом. Планування кар’єрного 

розвитку у сфері гостинності. Стратегії формування кадрового резерву. 

Індивідуальні траєкторії професійного зростання працівників. Розвиток 

лідерських якостей у персоналу HoReCa. Контроль та оцінювання ефективності 

розвитку й руху персоналу. Методи оцінювання персоналу (атестація, оцінка 

360°, KPI, HR-аналітика). Показники ефективності роботи з кадрами (рівень 

плинності, продуктивність праці, задоволеність персоналу). Використання 

HRM-систем для моніторингу розвитку персоналу та кадрових переміщень.  

Сучасні тенденції в управлінні розвитком і рухом персоналу у HoReCa. 

Діджиталізація HR-процесів (онлайн-навчання, рекрутинг, аналітика). 

Глобалізація ринку праці та залучення іноземних працівників. Концепція 
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lifelong learning (безперервного навчання) у сфері гостинності. Значення ESG-

підходів та сталого розвитку у кадровій політиці. 

Кадровий потенціал Центральноукраїнського регіону. Проблема відтоку 

молодих кадрів. Зростання потреби працівників готельно-ресторанного бізнесу 

для Центральноукраїнського регіону через збільшення курортних рекреаційних 

зон, зелених садиб, агрогастрономічних проєктів, проєктів локальної 

культурної спадщини. 

 

Тема 5. Управлінські рішення та HR-менеджмент готельно-ресторанного 

бізнесу 

Сутність управлінських рішень у сфері HoReCa. Поняття управлінського 

рішення та його роль у діяльності готельно-ресторанних підприємств. 

Класифікація управлінських рішень (стратегічні, тактичні, оперативні). 

Особливості прийняття рішень у сфері гостинності (динамічність середовища, 

орієнтація на клієнта, багатокультурність персоналу). Процес прийняття 

управлінських рішень. Етапи прийняття рішень: виявлення проблеми, аналіз 

інформації, формування альтернатив, вибір оптимального варіанту, реалізація 

та контроль. Методи прийняття рішень: експертні, економіко-математичні, 

ситуаційні, групові. Використання цифрових технологій та інформаційних 

систем у підтримці управлінських рішень. 

Взаємозв’язок управлінських рішень та HR-менеджменту. Роль HR-

менеджменту у кадровому забезпеченні управлінських рішень. Управлінські 

рішення щодо підбору, адаптації, оцінки та розвитку персоналу. Лідерство і 

корпоративна культура як фактори, що впливають на якість управлінських 

рішень. HR-аспекти прийняття управлінських рішень у готельно-ресторанному 

бізнесі.  Мотивація персоналу як основа ефективних рішень. Делегування 

повноважень і участь працівників у процесі ухвалення рішень. Управління 

конфліктами та стресовими ситуаціями. Використання HR-аналітики для 

обґрунтування рішень. 

Ефективність управлінських рішень у сфері HR. Критерії оцінювання 

ефективності управлінських рішень. Вплив якості HR-рішень на 

результативність підприємств HoReCa. Ризики та типові помилки у прийнятті 

рішень щодо персоналу. Сучасні тенденції у прийнятті управлінських рішень та 

HR-менеджменті. Гнучкі методології прийняття рішень (agile management, 

design thinking). Діджиталізація HR-процесів (HRM-системи, штучний інтелект, 

аналітика Big Data). Орієнтація на сталий розвиток, соціальну відповідальність 

та diversity management у HR-рішеннях. Вплив кейтерингових послуг на 

фінансово-економічні показники готелю/ресторана 

 

Тема 6. Сучасні технології управління колективами підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу 

Сутність управління колективом у сфері HoReCa. Поняття трудового 

колективу та його особливості у готельно-ресторанному бізнесі. Специфіка 

роботи персоналу в умовах багатозмінності, сезонності та міжкультурної 
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взаємодії. Роль ефективного управління колективом у забезпеченні якості 

сервісу та конкурентоспроможності підприємства. Традиційні та сучасні 

підходи до управління колективом. Класичні управлінські моделі 

(адміністративна, функціональна, ситуаційна). Сучасні концепції: командний 

менеджмент, емоційний інтелект, коучинг, сервісне лідерство. Вплив 

корпоративної культури на згуртованість колективу. 

Технології формування та розвитку колективів. Технології 

командоутворення (team building, фасилітація). Ротація та внутрішня 

мобільність кадрів як засіб розвитку персоналу. Наставництво, коучинг і 

менторинг. Впровадження програм професійного та особистісного розвитку. 

Технології управління комунікаціями в колективі. Системи внутрішніх 

комунікацій у готельно-ресторанному бізнесі. Використання цифрових 

платформ для обміну інформацією (чат-боти, корпоративні месенджери, CRM). 

Методи запобігання та врегулювання конфліктів. Технології розвитку 

емоційної культури колективу. 

Мотиваційні технології управління колективами. Сучасні системи 

мотивації персоналу (гнучкий графік, бонусні програми, нематеріальні 

стимули). Використання технологій гейміфікації у роботі з персоналом. 

Підтримка балансу між роботою та особистим життям працівників. Інноваційні 

технології управління колективами HoReCa. Використання HRM-систем і 

аналітики Big Data для управління персоналом. Технології цифрового навчання 

та дистанційних тренінгів. Agile- та Lean-методології в управлінні персоналом. 

Застосування штучного інтелекту у відборі та розвитку працівників. 

Оцінка ефективності сучасних технологій управління колективами. 

Критерії оцінювання (продуктивність праці, якість обслуговування, рівень 

плинності кадрів, задоволеність персоналу). Методи HR-аналітики у 

вимірюванні результативності управління колективом. Вплив сучасних 

технологій на формування конкурентних переваг підприємств гостинності. 

 

Тема 7. Вербальні та невербальні засоби спілкування 

Сутність і роль спілкування в управлінні та обслуговуванні. Поняття 

спілкування як соціально-психологічного процесу. Функції спілкування 

(інформаційна, інтерактивна, перцептивна, регулятивна). Особливості 

професійної комунікації у сфері гостинності. Вербальні засоби спілкування. 

Поняття вербальної комунікації. Усна та письмова форми спілкування. Мовні 

засоби: словниковий запас, інтонація, темп мовлення, структура 

висловлювання. Культура мовлення: чіткість, логічність, емоційна виразність. 

Ввічливість та етикет у професійному мовленні. 

Невербальні засоби спілкування. Поняття та значення невербальної 

комунікації. Основні види невербальних засобів: Кінесика (жести, міміка, пози, 

рухи тіла). Паралінгвістика (тембр, гучність, паузи). Проксеміка (дистанція між 

співрозмовниками, організація простору). Візуальні засоби (зоровий контакт, 

зовнішній вигляд, форма одягу). Хронеміка (роль часу у комунікації: 

пунктуальність, ритм). 
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Взаємодія вербальних і невербальних засобів. Комплементарність і 

суперечливість сигналів. Приклади правильного та неправильного поєднання. 

Роль невербальних сигналів у підкріпленні змісту мовлення.  Значення 

вербальних і невербальних засобів у професійній діяльності. Використання 

комунікаційних засобів у сфері обслуговування клієнтів. Вплив спілкування на 

формування довіри та лояльності клієнтів. Комунікативна компетентність 

персоналу як фактор успіху.  

Сучасні аспекти комунікації. Міжкультурні особливості вербального й 

невербального спілкування.  Використання цифрових технологій у комунікації 

(чат-боти, месенджери, відеоконференції). Етичні стандарти професійного 

спілкування. 

 

Тема 8. Професійна культура спілкування та діловий етикет у готельно-

ресторанному бізнесі 

Сутність професійної культури спілкування. Поняття та значення 

професійної культури спілкування. Вимоги до професійної комунікації у сфері 

гостинності. Культура мовлення та поведінки як складова іміджу підприємства. 

Основні принципи професійного спілкування. Толерантність, ввічливість, 

тактовність. Чіткість, логічність і виразність мовлення. Активне слухання та 

вміння вести діалог. Довіра та взаємоповага у спілкуванні з клієнтами та 

колегами. 

Діловий етикет у готельно-ресторанному бізнесі. Сутність і функції 

ділового етикету. Вербальні та невербальні аспекти ділового спілкування. 

Етикет службових контактів (дзвінки, електронні листи, ділові зустрічі). 

Правила поведінки у конфліктних ситуаціях. Особливості етикету в готельно-

ресторанному обслуговуванні. Етикет спілкування з гостями: перше враження, 

привітність, тактовність. Міжкультурні відмінності у нормах поведінки та 

спілкування. Етикет зовнішнього вигляду та дрес-код персоналу. Стандарти 

сервісного етикету: вітання, подача страв, завершення обслуговування. 

Командна культура спілкування. Правила взаємодії між працівниками. 

Формування сприятливого психологічного клімату в колективі. Роль 

корпоративної культури у підтриманні професійної етики. Сучасні тенденції у 

професійній культурі та діловому етикеті. Етичні стандарти міжнародного 

рівня у сфері HoReCa. Використання цифрових технологій у діловій 

комунікації (онлайн-бронювання, чат-боти, електронне листування). Вплив 

глобалізації та мультикультурності на правила професійного спілкування. 

Центральноукраїнське історичне поєднання традицій степової та 

подільсько-наддніпрянської культури, формування особливої відкритості і 

щирості у спілкуванні. У готельно-ресторанному бізнесі регіону це 

проявляється у теплому прийомі гостей, неформальності та доброзичливості у 

сервісі. У Центральноукраїнському регіоні активно використовуються як 

українська літературна мова, так і діалектні особливості. Для професійної 

культури важливим є вміння персоналу адаптуватися до мовних потреб гостей 
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(українська, російська, англійська, польська), зберігаючи водночас автентичні 

елементи місцевої культури у спілкуванні. 

 

Тема 9. Стилі лідерства та якості лідера в готельно-ресторанному бізнесі 

Сутність лідерства у сфері гостинності. Поняття «лідер» і «лідерство». 

Відмінність між лідером і менеджером. Роль лідерства у формуванні 

корпоративної культури та підвищенні якості сервісу. Класичні стилі лідерства.  

Авторитарний (директивний) стиль: переваги та недоліки у HoReCa. 

Демократичний стиль: орієнтація на командну роботу. Ліберальний (laissez-

faire) стиль: особливості застосування у сфері обслуговування. Сучасні моделі 

лідерства. Трансформаційне лідерство (натхнення та мотивація команди). 

Транзакційне лідерство (контроль, винагороди та санкції). Ситуаційне 

лідерство (адаптація стилю залежно від обставин).Сервісне лідерство 

(орієнтація на потреби команди та гостей). Харизматичне лідерство (вплив 

особистої харизми на колектив). 

Якісні характеристики ефективного лідера у готельно-ресторанному 

бізнесі. Професійні якості: компетентність, стратегічне мислення, знання 

специфіки HoReCa. Особистісні якості: відповідальність, ініціативність, 

організованість.  Соціально-психологічні якості: комунікабельність, емпатія, 

емоційний інтелект. Управлінські якості: здатність до делегування, мотивації та 

розвитку персоналу. Лідерство в командоутворенні та управлінні персоналом. 

Вплив стилю лідерства на ефективність команди. Формування довіри та 

позитивного психологічного клімату. Роль лідера у розв’язанні конфліктів. 

Лідер як носій корпоративних цінностей. 

Виклики та тенденції лідерства у сучасному HoReCa. Лідерство в умовах 

цифровізації та глобалізації. Особливості лідерства у мультикультурних 

колективах. Розвиток лідерських якостей через коучинг, тренінги та менторинг. 

Значення інноваційного та креативного підходу у сфері гостинності. 

 

Тема 10. Лідерство у кризових ситуаціях в готельно-ресторанному бізнесі 

Сутність кризових ситуацій у HoReCa. Поняття та види криз у готельно-

ресторанному бізнесі (економічні, організаційні, репутаційні, соціальні, форс-

мажорні). Особливості впливу кризових явищ на роботу підприємств 

гостинності. Значення ефективного лідерства для подолання кризових станів. 

Роль лідера у кризовому управлінні. Лідер як антикризовий менеджер. 

Формування довіри та підтримання морального духу колективу. Швидке 

ухвалення управлінських рішень в умовах невизначеності. Комунікація з 

персоналом, клієнтами та партнерами у кризових ситуаціях. Стилі лідерства у 

кризовому менеджменті. Авторитарний стиль: ефективність у надзвичайних 

ситуаціях. Трансформаційне лідерство: натхнення та мобілізація персоналу. 
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Ситуаційне лідерство: адаптація стилю до обставин кризи. Сервісне лідерство: 

турбота про персонал та клієнтів як основа стабільності. 

Ключові якості лідера у кризових умовах. Відповідальність, 

стресостійкість, рішучість. Стратегічне бачення та здатність до прогнозування. 

Гнучкість і здатність швидко адаптуватися. Емоційний інтелект і вміння 

підтримувати команду. Інструменти лідерства у кризових ситуаціях. 

Антикризова комунікація (внутрішня та зовнішня). Мотивація та підтримка 

персоналу в умовах невизначеності. Використання HR-технологій для 

збереження кадрового потенціалу. Інноваційні підходи до оптимізації витрат та 

сервісу. 

Практика лідерства у подоланні криз у HoReCa. Приклади антикризових 

рішень у готельно-ресторанному бізнесі. Роль лідерів у збереженні репутації та 

клієнтської довіри. Впровадження стратегій сталого розвитку після кризи. 

Сучасні виклики та тенденції кризового лідерства. Лідерство в умовах воєнних 

дій та глобальних криз (COVID-19, економічна нестабільність). Використання 

цифрових технологій для управління персоналом у кризі. Глобалізація та 

мультикультурні аспекти кризового лідерства. Підготовка антикризових лідерів 

у сфері гостинності. 

Кризи HoReCa в Центральноукраїнському регіоні, повітряні тривоги, 

обмеження водо, електропостачання, розриви ланцюгів постачання, релокація 

кадрів,  коливання попиту, кіберінциденти, епідеміологічні ризики. Безпека 

кадрів та гостей закладів HoReCa: укриття, тривожна сумка, чек-лист.  

 

4. Структура навчальної дисципліни 

 
Назви тем Кількість годин 

денна форма Заочна форма 

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 

Тема 1. Теоретичні та 

методологічні засади 

курсу «НR-

менеджмент та 

лідерство у готельно-

ресторанному бізнесі»  

 

14 4 4   6 14 1 1   12 

Тема 2. Організація 

управлінської 

діяльності 

14 4 4   6 14 1 1   12 

Тема 3. Управління 

ефективністю та 

результативністю 

підприємств готельно-

ресторанного бізнесу 

14 4 4   6 13 1    12 

Тема 4.  Управління 

розвитком і рухом 

14 4 4   6 13 1    12 
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персоналу готельно-

ресторанного бізнесу 

Тема 5. Управлінські 

рішення та HR-

менеджмент готельно-

ресторанного бізнесу 

14 4 4   6 11     11 

Тема 6. Сучасні 

технології управління 

колективами 

підприємств готельно-

ресторанного бізнесу 

14 4 4   6 11     11 

Тема 7. Вербальні та 

невербальні засоби 

спілкування 

9 2 2   5 11     11 

Тема 8. Професійна 

культура спілкування 

та діловий етикет у 

готельно-

ресторанному бізнесі 

9 2 2   5 11     11 

Тема 9.  Стилі 

лідерства та якості 

лідера в готельно-

ресторанному бізнесі 

9 2 2   5 11     11 

Тема 10. Лідерство у 

кризових ситуаціях в 

готельно-

ресторанному бізнесі 

9 2 2   5 11     11 

Усього годин  120 32 32   56 120 4 2   114 

 

5. Теми практичних занять 
№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

денна 

форма 

заочна 

форма 

1 Тема 1. Теоретичні та методологічні засади курсу «НR-

менеджмент та лідерство у готельно-ресторанному бізнесі»  

4 1 

2 Тема 2. Організація управлінської діяльності 4 1 

3 Тема 3. Управління ефективністю та результативністю 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу 

4  

4 Тема 4.  Управління розвитком і рухом персоналу готельно-

ресторанного бізнесу 

4  

5 Тема 5. Управлінські рішення та HR-менеджмент готельно-

ресторанного бізнесу 

4  

6 Тема 6. Сучасні технології управління колективами підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу 

4  

7 Тема 7. Вербальні та невербальні засоби спілкування 2  

8 Тема 8. Професійна культура спілкування та діловий етикет у 

готельно-ресторанному бізнесі 

2  

9 Тема 9.  Стилі лідерства та якості лідера в готельно-ресторанному 

бізнесі 

2  
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10 Тема 10. Лідерство у кризових ситуаціях в готельно-ресторанному 

бізнесі 

2  

 Разом 32 2 

                                           

6. Самостійна робота 

 
№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

денна 

форма 

заочна 

форма 

1 Тема 1. Теоретичні та методологічні засади курсу «НR-

менеджмент та лідерство у готельно-ресторанному бізнесі»  

6 12 

2 Тема 2. Організація управлінської діяльності 6 12 

3 Тема 3. Управління ефективністю та результативністю 

підприємств готельно-ресторанного бізнесу 

6 12 

4 Тема 4.  Управління розвитком і рухом персоналу готельно-

ресторанного бізнесу 

6 12 

5 Тема 5. Управлінські рішення та HR-менеджмент готельно-

ресторанного бізнесу 

6 11 

6 Тема 6. Сучасні технології управління колективами підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу 

6 11 

7 Тема 7. Вербальні та невербальні засоби спілкування 5 11 

8 Тема 8. Професійна культура спілкування та діловий етикет у 

готельно-ресторанному бізнесі 

5 11 

9 Тема 9.  Стилі лідерства та якості лідера в готельно-

ресторанному бізнесі 

5 11 

10 Тема 10. Лідерство у кризових ситуаціях в готельно-

ресторанному бізнесі 

5 11 

 Разом  56 114 

                                                

7. Індивідуальні завдання 

 

При вивченні дисципліни «НR- менеджмент та лідерство в готельно-

ресторанному бізнесі» здобувачам пропонується виконувати наступні 

індивідуальні завдання: 

- розв’язування кейсів, ситуаційних завдань з теми;  

- проведення аналітичного (критичного) огляду літературних джерел та 

наукових статей за тематикою дисципліни; 

- виконання творчих завдань (складення кросворду, ребусу, фінансової 

гри за тематикою дисципліни). 

 

Теми індивідуальних завдань 

1. Аналіз наукових підходів до визначення сутності HR-менеджменту 

в індустрії гостинності. 

2. Методологічні основи дослідження лідерства у готельно-

ресторанному бізнесі. 
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3. Порівняння класичних і сучасних теорій лідерства у контексті 

управління персоналом HoReCa. 

4. Специфіка HR-менеджменту в готельно-ресторанній сфері як 

окремої галузі сервісу. 

5. Місце і роль HR-менеджменту у стратегічному розвитку готельно-

ресторанного підприємства. 

6. Методологічні принципи формування корпоративної культури у 

HoReCa. 

7. Взаємозв’язок HR-менеджменту і ділового етикету в професійній 

культурі спілкування. 

8. Теоретичні засади управління мотивацією та розвитком персоналу 

у сфері гостинності. 

9. Підходи до формування кадрової політики у готельно-

ресторанному бізнесі. 

10. Методологія оцінювання ефективності HR-менеджменту у HoReCa. 

11. Теоретико-методологічні аспекти управління конфліктами в 

готельно-ресторанному колективі. 

12. Лідерство як чинник підвищення конкурентоспроможності 

готельно-ресторанного підприємства. 

13. Особливості застосування концепцій ситуаційного лідерства в 

управлінні закладами гостинності. 

14. Теоретичні підходи до формування й розвитку кадрового 

потенціалу у HoReCa. 

15. Роль HR-менеджера як лідера змін у сучасному готельно-

ресторанному бізнесі. 

16. Теоретичні підходи до визначення ефективності та 

результативності діяльності підприємств HoReCa. 

17. Методологія оцінювання ефективності роботи готельно-

ресторанного підприємства. 

18. Ключові показники ефективності (KPI) у готельно-ресторанному 

бізнесі: формування та застосування. 

19. Порівняння економічної та соціальної ефективності підприємств 

індустрії гостинності. 

20. Управління витратами як фактор підвищення ефективності 

готельно-ресторанного бізнесу. 

21. Системи моніторингу результативності у сфері HoReCa. 

22. Вплив кадрової політики на результативність діяльності готельно-

ресторанних закладів. 

23. Роль інновацій у підвищенні ефективності готельно-ресторанного 

підприємства. 

24. Управління якістю обслуговування як інструмент підвищення 

ефективності сервісу. 

25. Фінансова результативність готельно-ресторанного бізнесу: методи 

аналізу та управління. 
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26. Вплив цифровізації на підвищення ефективності управління у сфері 

HoReCa. 

27. Практика використання бенчмаркінгу для оцінювання ефективності 

готельних і ресторанних закладів. 

28. Соціально-економічні фактори, що визначають результативність 

підприємств індустрії гостинності. 

29. Управління ризиками як складова забезпечення ефективності 

готельно-ресторанного бізнесу. 

30. Взаємозв’язок корпоративної культури та результативності 

діяльності підприємства HoReCa 

31. Теоретичні підходи до ухвалення управлінських рішень у сфері 

HR-менеджменту HoReCa. 

32. Алгоритм процесу прийняття управлінських рішень у готельно-

ресторанному бізнесі. 

33. Використання сучасних методів аналізу для обґрунтування HR-

рішень. 

34. Роль інтуїтивних і раціональних підходів у процесі прийняття 

рішень менеджером HoReCa. 

35. Взаємозв’язок управлінських рішень та мотиваційної політики 

підприємства гостинності. 

36. Управлінські рішення у сфері підбору та адаптації персоналу 

готельно-ресторанного закладу. 

37. Методи колективного прийняття рішень у кадровому менеджменті 

HoReCa. 

38. Оцінка ризиків при ухваленні управлінських рішень у HR-сфері. 

39. Управлінські рішення у формуванні та розвитку корпоративної 

культури в індустрії гостинності. 

40. Вплив стилю лідерства на ефективність прийняття HR-рішень. 

41. Використання цифрових технологій у процесі ухвалення 

управлінських рішень HR-менеджером. 

42. Управлінські рішення у сфері навчання та розвитку персоналу 

готельно-ресторанного підприємства. 

43. Практика делегування як інструмент ухвалення рішень у HR-

менеджменті. 

44. Вплив комунікаційних бар’єрів на якість управлінських рішень у 

HoReCa. 

45. Ситуаційний підхід у прийнятті рішень менеджером з персоналу 

готельно-ресторанного бізнесу. 

46. Теоретичні засади сучасних технологій управління колективами у 

сфері HoReCa. 

47. Використання інформаційно-комунікаційних технологій в 

управлінні персоналом готельно-ресторанного підприємства. 

48. Технології формування команди та їх роль у підвищенні 

ефективності колективу. 
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49. HR-інновації в управлінні колективами підприємств індустрії 

гостинності. 

50. Гейміфікація як сучасна технологія управління та мотивації 

персоналу HoReCa. 

51. Використання CRM- та HRM-систем для оптимізації управління 

колективами. 

52. Технології дистанційного управління колективами у готельно-

ресторанному бізнесі. 

53. Роль цифрових платформ у комунікації та координації працівників 

HoReCa. 

54. Технології управління конфліктами у колективах підприємств 

індустрії гостинності. 

55. Коучинг і менторинг як сучасні технології управління колективами. 

56. Технології розвитку лідерства у команді готельно-ресторанного 

закладу. 

57. Використання Big Data та аналітики для управління персоналом у 

сфері гостинності. 

58. Технології підвищення емоційного інтелекту у роботі з 

колективами HoReCa. 

59. Інноваційні методи оцінки ефективності командної роботи у 

готельно-ресторанному бізнесі. 

60. Впровадження Agile- та Scrum-технологій у практику управління 

колективами закладів гостинності 

61. Теоретичні основи професійної культури спілкування у сфері 

HoReCa. 

62. Вплив ділового етикету на якість обслуговування гостей готельно-

ресторанного закладу. 

63. Мовна культура персоналу як складова професійної комунікації. 

64. Вербальні та невербальні засоби спілкування у професійній 

діяльності працівників HoReCa. 

65. Діловий етикет у роботі адміністратора готелю та ресторану. 

66. Стандарти етикету при роботі з іноземними гостями. 

67. Психологічні аспекти професійного спілкування в індустрії 

гостинності. 

68. Конфліктні ситуації та правила етикету при їх врегулюванні. 

69. Взаємозв’язок корпоративної культури і професійної культури 

спілкування. 

70. Етикет ділових переговорів у готельно-ресторанному бізнесі. 

71. Вплив національних і культурних традицій на професійну 

комунікацію. 

72. Етикет телефонних та онлайн-комунікацій у сфері HoReCa. 

73. Професійна етика менеджера закладу гостинності. 

74. Стандарти зовнішнього вигляду персоналу як елемент ділового 

етикету. 
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75. Роль професійної культури спілкування у формуванні позитивного 

іміджу готельно-ресторанного підприємства. 

76. Аналіз моделей кейтерингового обслуговування як чинника 

підвищення конкурентоспроможності готельно-ресторанного підприємства. 

77. Розробка стратегії впровадження виїзного кейтерингу для 

розширення клієнтської бази закладу 

78. Інноваційні підходи в організації кейтерингових послуг: 

цифровізація, мобільні додатки, CRM. 

79. Екологічний кейтеринг як напрям підвищення іміджу та соціальної 

відповідальності готельно-ресторанного підприємства. 

80. Організація кейтерингу для корпоративних клієнтів: стратегія та 

ефективність 

 

8. Методи навчання 

 

Під час викладання навчальної дисципліни «НR- менеджмент та 

лідерство в готельно-ресторанному бізнесі» застосовуються наступні методи:  

- словесні (лекції, бесіди); 

- наочні, під час лекцій (інформаційних, аналітичних, проблемних) та 

практичних занять,  в тому числі з використанням мультимедійного 

забезпечення;  

- практичні, під час виконання практичних робіт, задач, вправ; 

- інтерактивні методи навчання під час проведення опитування, аналізу 

практичних ситуацій, дискусії, мозкового штурму, ділових ігор, розгляду кейс-

стаді; 

- інноваційні, зокрема проєктно-дослідницький метод; інтегровані 

методи. Застосовуються наступні інформаційно-комунікаційні технології та 

діджитал-інтрументи: цифрові інструменти Google, програмні продукти від 

Microsoft, програмне забезпечення Mentimeter, Kahoot, Trello, Canva; 

- методи дистанційного навчання за допомогою платформ: Moodle та 

Zoom. 

                                          

9. Критерії та засоби оцінювання 

 

Види контролю: поточний, підсумковий. Форма підсумкового контролю: 

залік. Впродовж семестру здобувач може отримати максимум 100 балів, в тому 

числі за перший рубіжний контроль – 50 балів, за другий рубіжний контроль – 

50 балів. 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, участі в лекційних дискусіях, 

тестування, підготовки доповіді-презентації та індивідуальних завдань. 

Кількість балів, одержана здобувачем вищої освіти протягом семестру, та 

кількість балів за виконання підсумкової залікової роботи додається і разом 

складає оцінку знань здобувача вищої освіти з навчальної дисципліни за 100- 
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бальною шкалою та дворівневою шкалою («зараховано», «не зараховано») та 

шкалою ЄКТС результатів навчання. 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 здобувачів, усне опитування, тестовий контроль. 

 

Шкала оцінювання: ЄКТС, національна та ЦНТУ 
Оцінка за 

шкалою 

ЄКТС 

 

Визначення 

Оцінка 

За національною 

системою (залік) 

За системою 

ЦНТУ 

А 
ВІДМІННО - відмінне виконання лише з 

незначною кількістю помилок 
Зараховано 90-100 

В 
ДУЖЕ ДОБРЕ - вище середнього рівня з 

кількома помилками 
Зараховано 

82-89 

С 
ДОБРЕ - в загальному правильна робота з 

певною кількістю грубих помилок 
74-81 

D 
ЗАДОВІЛЬНО - непогано, але зі значною 

кількістю недоліків 
Зараховано 

64-73 

Е 
ДОСТАТНЬО - виконання задовольняє 

мінімальні критерії 
60-63 

FХ 
НЕЗАДОВІЛЬНО - потрібно попрацювати 

перед тим, як перескласти 
Незараховано 

35-59 

F 
НЕЗАДОВІЛЬНО - необхідна серйозна 

подальша робота 
1-34 
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