
СИЛАБУС 

навчальної дисципліни «ПРОЄКТУВАННЯ ОБ’ЄКТІВ 
ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА» 

 

Спеціальність 241 ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА СПРАВА 

Освітня програма ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА СПРАВА 

Рівень вищої освіти Перший (бакалаврський)  

Статус навчальної 
дисципліни 

обов’язкова 

Курс / семестр вивчення 8 семестр 

Кількість кредитів ЄКТС 5 

Розподіл за видами занять та 
годинами навчання 

Лекції - 20 год. 

Практичні, семінарські заняття - 40 год. 

Самостійна робота - 90 год. 

Вид індивідуального 
завдання 

РГР  

Форма підсумкового 
контролю 

Екзамен  

Кафедра (назва, № кабінету, 
контактний телефон, е-mail) 

Кафедра готельно-ресторанної справи та туризму 
к. 103;  

Викладач /і: Сушко Наталія Валеріївна, к. і. н., доцент 

Контактна інформація 
викладача/ів: 

тел. 0968111782 

Дні занять Згідно з розкладом 

Консультації Очні консультації: згідно з графіком 
Дистанційні: електронна пошта, групи у Вайбері, Телеграмі 

Анотація навчальної дисципліни: 
Сучасний готель – складний організм, наповнення якого і надаваєми послуги мають 

відповідати міжнародним стандартам якості. Дисципліна «Проєктування обєктів готельно-
ресторанного господарства» вивчає особливості проєктування усіх типів сучасних готелів: 
апартамент-готелів бізнес-, конгрес- і конференц-готелів, туристичних готелів, курортних 
готелів, а також невеликих кемпінгів і мотелів. При розробці проєкта визначаються 
основні параметри майбутнього готелю, узгоджується зміст технічного завдання, 
розробляється комплекс проєктної документації (ескізний проєкт, робочий проєкт з 
архітектурно-будівельним та інженерним розділами, кошторис будівництва, 3D-
візуалізація й інша документація).  
Мета навчальної дисципліни: Мета навчальної дисципліни: формування спеціальних 

знань щодо процесу проєктування закладів готельного і 
ресторанного господарства, навичок вирішувати питання 
раціонального використання просторових та матеріальних 



ресурсів. 
Завдання – студенти мають засвоїти знання, які будуть 
необхідні у подальшій професійній діяльності; опанувати 
теоретичні основи проєктування закладів готельно-
ресторанного господарства, сучасні методики і галузеві 
вимоги до розробки проєктної документації при створенні 
нових або реконструкції існуючих закладів готельно-
ресторанного господарства на базі вивчення законодавчих 
документів, нормативної, спеціальної, довідкової 
літератури та ресурсів всесвітньої інформаційної мережі. 

 
Інтегральна компетентність Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та 

практичні проблеми діяльності суб'єктів готельного і 
ресторанного бізнесу, що передбачає застосування теорій 
та методів системи наук, які формують концепції 
гостинності і характеризується комплексністю та 
невизначеністю умов. 

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 02. Здатність діяти соціально відповідально та 

свідомо, реалізувати свої права і обов’язки як члена 
суспільства, усвідомлювати цінності громадянського 
(вільного демократичного) суспільства, верховенства 
права, прав і свобод людини і громадянина в Україні.  
ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними 

знаннями.  
ЗК 04. Навички використання інформаційних і 

комунікаційних технологій.  
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 08. Навики здійснення безпечної діяльності  
ЗК 09. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та 

синтезу.  
ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних 

ситуаціях.  
ЗК 11. Здатність спілкуватися іноземною мовою. 

Спеціальні (фахові, 
предметні) компетентності 

СК 01. Розуміння предметної області і специфіки 
професійної діяльності.  

СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий 
процес з урахуванням вимог і потреб споживачів та 
забезпечувати його ефективність.  

СК 03. Здатність використовувати на практиці основи 
діючого законодавства в сфері готельного та 



ресторанного бізнесу та відстежувати зміни.  

СК 04. Здатність формувати та реалізовувати ефективні 
зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах 
сфери гостинності, навички взаємодії.  

СК 05. Здатність управляти підприємством, приймати 
рішення у господарській діяльності суб’єктів готельного 
та ресторанного бізнесу.  

СК 06. Здатність проектувати технологічний процес 
виробництва продукції і послуг та сервісний процес 
реалізації основних і додаткових послуг у підприємствах 
(закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного 
господарства  

СК 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з 
використанням інноваційних технологій виробництва та 
обслуговування споживачів. СК 08 Здатність розробляти, 
просувати, реалізовувати та організовувати споживання 
готельних та ресторанних послуг для різних сегментів 
споживачів  
СК 09. Здатність здійснювати підбір технологічного 
устаткування та обладнання, вирішувати питання 8 
раціонального використання просторових та 
матеріальних ресурсів.  

СК 10. Здатність працювати з технічною, економічною, 
технологічною та іншою документацією та здійснювати 
розрахункові операції суб’єктом готельного та 
ресторанного бізнесу .  

СК 11. Здатність виявляти, визначати й оцінювати 
ознаки, властивості і показники якості продукції та 
послуг, що впливають на рівень забезпечення вимог 
споживачів у сфері гостинності;  

СК 12. Здатність ініціювати концепцію розвитку бізнесу, 
формулювати бізнес-ідею розвитку суб’єктів готельного 
та ресторанного бізнесу.  

СК 13. Здатність здійснювати планування, управління і 
контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного 
бізнесу.  

Очікувані результати 
навчання: 

РН 01. Знати, розуміти і вміти використовувати на 
практиці основні положення законодавства, національних і 
міжнародних стандартів, що регламентують діяльність 
суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу;  

РН 02. 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 03. Вільно спілкуватися з професійних питань 
державною та іноземною мовами усно і письмово.  



РН 04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії 
гостинності та рекреаційного господарства.  

РН 05. Розуміти принципи, процеси і технології 
організації роботи суб’єктів готельного та ресторанного 
бізнесу.  

РН 06. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на 
основі існуючих наукових концепцій сервісні, виробничі та 
організаційні процеси готельного та ресторанного бізнесу. 

 РН 07. 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 08. Застосовувати навички продуктивного 
спілкування зі споживачами готельних та ресторанних 
послуг . 

РН 09. Здійснювати підбір технологічного устаткування 
та обладнання, вирішувати питання раціонального 
використання просторових та матеріальних ресурсів. 

 РН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), 
використовуючи сучасні технології виробництва та 
обслуговування споживачів.  

 РН 11. Застосовувати сучасні інформаційні технології 
для організації роботи закладів готельного та ресторанного 
господарства.  

РН 12. Здійснювати ефективний контроль якості 
продуктів та послуг закладів готельного і ресторанного 
господарства. 

 РН 13. Визначати та формувати організаційну 
структуру підрозділів, координувати їх діяльність, 
визначати їх завдання та штатний розклад, вимоги до 
кваліфікації персоналу.  

РН 14. Організовувати роботу в закладах готельного і 
ресторанного господарства, відповідно до вимог охорони 
праці та протипожежної безпеки . 

РН 15. Розуміти економічні процеси та здійснювати 
планування, управління і контроль діяльності суб’єктів 
готельного та ресторанного бізнесу.  

РН 16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати 
задачі і проблеми, застосовувати їх в різних професійних 
ситуаціях та відповідати за результати своєї діяльності.  

РН 17. Аргументовано відстоювати свої погляди у 
розв’язанні професійних завдань при організації 
ефективних комунікацій зі споживачами та суб’єктами 
готельного та ресторанного бізнесу. 

 РН 18. Презентувати власні проекти і розробки, 
аргументувати свої пропозиції щодо розвитку бізнесу. 

 РН 19. Діяти у відповідності з принципами соціальної 
відповідальності та громадянської свідомості . 

РН 20. Розуміти вимоги до діяльності за спеціальністю, 



зумовлені необхідністю забезпечення сталого розвитку 
України, її зміцнення як демократичної, соціальної, 
правової держави.  

РН 21. Розуміти і реалізувати свої права і обов’язки як 
члена суспільства, усвідомлювати цінності вільного 
демократичного суспільства, верховенства права, прав і 
свобод людини і громадянина в Україні.  

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. 

Зміст навчальної дисципліни: 
Тема 1. Організаційні засади проєктування об’єктів 
Тема 2. Розміщення готелю на земельній ділянці 
Тема 3. Об’ємно-планувальні рішення готелів 
Тема 4. Проєктування приймально-вестибюльної групи приміщень 
Тема 5. Проєктування житлових приміщень 
Тема 6. Проєктування закладів ресторанного господарства при готелі 
Тема 7. Проєктування приміщень культурно-дозвіллєвого і фізкультурно-
оздоровчого призначення 
Тема 8. Проєктування службових, господарських та виробничих приміщень 
готелю 
Тема 9. Характеристика інженерних систем готелю 
Тема 10. Санітарно-гігієнічні, екологічні вимоги та протипожежна безпека 
 

Рекомендовані джерела: 
1. Проєктування закладів ресторанного господарства : підручник . за ред. А. А. 

Мазаракі.  Київ : Київський національний торговельно-економічний університет, 
2017.  184 с.  Режим до сайту издательства професійної літератури ПрофКнига : 
https://profbook.com.ua/HoReCa-Restoran-ru.html (дата звернення: 24.02.2023).  Назва 
з екрана. 

2. Проєктування закладів ресторанного господарства: навч. посіб. [для вищ. навч. 
закл.] [А.А. Мазаракі, М.І. Пересічний, С.Л.Шаповал та ін.]: за ред. А.А. Мазаракі. 
К.: Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008.  307 с. 

3. Проєктування готелів : навч. посіб. [для студ. вищ. навч. закл.] А.А. Мазаракі, М.І. 
Пересічний, С.Л. Шаповал та ін. ; за ред. А.А. Мазаракі. К. : Київ. нац. торг.-екон. 
ун-т, 2012.  340 с. 



Система оцінювання результатів навчання: 
Схема розподілу балів: 

 
Екзамен 

50 балів 
(поточний 
контроль) 

20 балів (контроль 
виконання 

індивідуальних завдань) 

30 балів  
(підсумковий 

контроль) 

Мінімальний пороговий рівень з кожного виду контролю: 
 

Екзамен 
30 балів  

(поточний 
контроль) 

5 балів (контроль 
виконання 

індивідуальних завдань) 

25 балів  
(підсумковий 

контроль) 
 

 

Накопичування рейтингових балів з навчальної дисципліни (поточний контроль) 
відбувається під час оцінювання контролю знань таких видів навчальних робіт: 
1) Виконання практичних завдань; 
2) Усне опитування; 
3) Розрахункові завдання, креслення; 
4) Виконання завдань самостійної роботи. 
Кожний вид поточної навчальної роботи студента оцінюються за 5-бальною 
шкалою. 

Шкала оцінювання результатів навчання: 
Сума балів 
за всі види 
навчальної 
діяльності 

Шкала 
ЄКТС 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового проєкту 
(роботи) 

для заліку 

90-100 A відмінно    
 

зараховано 
82-89 B 

добре  
74-81 C 
64-73 D 

задовільно  
60-63  E 

35-59 FX незадовільно з можливістю 
повторного складання 

не зараховано з можливістю 
повторного складання 

1-34 F 
незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням 
дисципліни 

не зараховано з обов’язковим 
повторним вивченням 

дисципліни 
Політика курсу: 

Політика дотримання академічної доброчесності 
Викладання навчальної дисципліни ґрунтується на засадах академічної доброчесності. 
Порушеннями академічної доброчесності вважаються: академічний плагіат, фабрикація, 
фальсифікація, списування.  
За порушення академічної доброчесності студенти можуть бути притягнені до такої 
академічної відповідальності: повторне проходження оцінювання (контрольна робота, 
іспит тощо); повторне проходження відповідного освітнього компонента освітньої 
програми. 

Комунікаційна політика 
Студенти повинні мати активовану університетську пошту.   
Обов’язком студента є перегляд новин на Телеграм-каналі. 
Протягом тижнів самостійної роботи обов’язком студента є робота з дистанційним курсом 
«Проєктування обєктів готельно-ресторанного господарства».  



Політика щодо пропусків занять 
Студенти мають відвідувати лекційні й практичні заняття. Відсутність студента на занятті 
може бути виправдана поважною причиною. Поважними причинами відсутності 
вважаються: хвороба, участь у Всеукраїнській студентській олімпіаді, Всеукраїнському 
конкурсі студентських наукових робіт чи будь-якому іншому заході, який можна віднести 
до заходів, що сприяють розвитку студентів і поліпшенню іміджу університету 
(факультету).   

Політика щодо виконання навчальних завдань пізніше встановленого терміну 
Студенти мають виконувати всі навчальні завдання у встановлені терміни. Студент, який 
не виконав ту чи іншу кількість навчальних завдань вчасно й хоче надолужити прогаяне, 
може звернутися по допомогу до викладача. 

Політика щодо оскарження оцінювання 
Якщо студент не згоден з оцінюванням його знань він може оскаржити виставлену 
викладачем оцінку у встановленому порядку.    

Бонуси 
Студенти, які регулярно відвідували лекції (мають не більше двох пропусків без поважних 
причин) та мають написаний конспект лекцій отримують додатково 2 бали до результатів 
оцінювання до підсумкової оцінки. 

Силабус відповідає змісту освітньої програми (ОПП)  «Проєктування обєктів готельно-
ресторанного господарства» спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» (а саме: 
відповідність назві дисципліни, кількості кредитів, формі підсумкового контролю, набору 
компетентностей і результатів навчання), яка пройшла процедуру рецензування 
стейкхолдерами. 


