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Опис дисципліни

Мета – ознайомлення студентів з сучасними практичними підходами до планування та основ проектування закладів готельно-туристичних комплексів,відповідно до їх соціальнокультурних, утилітарних та естетичних функцій.
Завдання – засвоєння теоретичних основ, основних дизайнерських принципів та сучасних вимог проектування підприємств готельно-туристичних комплексів для подальшого їх
використання майбутніми фахівцями у практичній діяльності.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні знати:
· сучасні світові тенденції розвитку туристичного бізнесу;
· існуючу нормативну документацію з проектування;
· порядок проведення технічного нагляду;
· основні елементи дизайну готельно-ресторанного підприємства ;
· основні тенденції у вирішенні інтер’єрів закладів готельного та ресторанного господарства;
· основи виробничого дизайну;
· основні художні композиційні засоби для оформлення зовнішнього вигляду будівлі.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні вміти:
· розробляти просторове рішення закладу готельно-ресторанного господарства
· відповідно до моделі його роботи, нормативних вимог та сучасних дизайнерських концепцій;
· моделювати сервісно-виробничий процес підприємства харчування;
· приймати принципові рішення щодо оформлення інтер’єрів закладів
· ресторанного господарства та їх виробничих приміщень;
· використовувати засоби архітектурно-художньої виразності та технічні засоби у
· проведенні реконструкції чи ремонті діючих підприємств готельного господарства.
· мати навички:
· моделювання та структуризації сервісно-виробничого процесу підприємства харчування та готельного господарства;
· розроблення об’ємно-планувальних рішень закладу відповідно до обраної концепції;
· створення внутрішнього простору (інтер’єру) підприємства готельноресторанного господарства ;
· оформлення зовнішнього вигляду будівлі закладу готельно-туристичного комплексу та його зовнішньої архітектурної композиції.
Навчальний контент

	Теми
	Результати навчання

	Тема 1. Теоретичні основи проектування об’єктів готельно-ресторанного господарства
	Знати: Суть проектування, його цілі і завдання та його законодавчу і нормативну базу. Класифікацію планувально- проектувальних видів діяльності.

	Тема 2. Основні чинники формування архітектурних типів споруд готельно- ресторанних комплексів
	Знати:Зовнішня організація функціональних елементів готелів залежно від їх категорії.
Архітектурно-планувальна організація готелів. Вміти: Розрізняти типології готельних споруд та їх характеристики

	Тема 3. Організація сервісного процесу у готельно-ресторанних комплексах
	Знати: Класифікацію підприємств готельно- ресторанного господарства. Загальні вимоги до торгівельних приміщень, інтер'єру, обладнання. Функціональну структуру підприємств.
3.4.Внутрішня організація функціональних елементів готелів.
Вміти: Проводити функціональне зонування внутрішнього простору готелю.

	Тема 4 Об 'ємно- планувальні рішення готельно- ресторанних комплексів
	Знати:Мету, завдання та послідовність розроблення об’ємно-планувальних рішень закладів г о т е л ь н о - ресторанного господарства. Складові комфортної атмосфери закладу харчування. Основні елементи дизайну закладу ресторанного господарства.
Вміти: Складати композиційні схеми будівель підприємств ресторанного господарства.

	Тема 5. Планування адміністративно господарських приміщень
	Знати:Вимоги до проектування
адміністративно-господарських приміщень готелів;вестибюльної групи готелів.
Вміти: Застосовувати основні принципи планування:оригінальність в архітектурі і дизайні.

	Тема 6. Проектування житлових та побутових приміщень готелів
	Знати: Підходи до планувальних рішень житлових поверхів.
Вміти: Застосовувати загальні принципи проектування житлових приміщень; побутових приміщень.

	Тема 7 . Проектування приміщень громадського призначення ТГК
	Знати:Особливості проектування приміщень громадського призначення готелів. Особливості організації та проектування приміщень
розважального та культурно-видовищного обслуговування.
Особливості організації та проектування приміщень туристсько-спортивного профілю.
Вміти: Реалізовувати проектування та
організації приміщень торгового та побутового призначення.



	Тема 8. Етапи проектування закладів ресторанного господарства при готелях.
	Знати: Етапи вибору типу, місткості та складу приміщень закладів ресторанного господарства залежно від категорії готелю. Вимоги до розташування приміщень
закладів ресторанного господарства у готелях різних категорій.

	Тема 9 . Проектування виробничих цехів закладів ресторанного господарства готельних комплексів
	Знати: Основні принципи проектування заготівельних цехів та доготівельних цехів ЗРГ.

	Тема 10 . Проектування приміщень для прийому, зберігання продуктів та
предметів матеріально-технічного призначення у ресторанному господарстві готельних комплексів.
	Знати: Загальні принципи проектування складської групи приміщень для зберігання сировини та напівфабрикатів.
Вміти: Проводити розрахунок площі камер для зберігання напівфабрикатів;розрахунок
площі складських приміщень по нормі навантаження.

	Тема 11 Проектування торгової та адміністративно - побутової групи приміщень закладів готельно- ресторанного господарства.
	Знати:Принципи проектування вестибюльної та торговельної групи; адміністративно-побутових і технічних
приміщень закладів ресторанного господарства.

	Тема 12 Об'ємно-планувальні рішення закладів ресторанного господарства при готелях
	Знати: Мету, завдання та послідовність розроблення об’ємно планувальних рішень закладів ресторанного господарства.
Вміти: Зонування приміщень ресторанного господарства за їх функціональним призначенням залежно від ролі у процесі обслуговування.

	Тема 13. Декоративне мистецтво в художньому оформленні інтер’єрів та екстер’єру
	Знати: Роль предметів мистецтва в організації простору готельних інтер’єрів. Використання
декоративної рослинності в інтер’єрах готелю, їх розміщення та догляд.
Вміти: Застосовувати способи створення кольорової гармонії для оздоблення приміщень, побудовані на використанні закономірності кольорового кругу; розрізняти способи
розміщення озеленення у інтер'єрі готельних приміщень.


Формування компетентностей і програмні результати навчання

	Індекс
матриці в ОП
	Компетентності й програмні результати навчання

	ЗК4
	Здатність до аналізу, оцінки та синтезу нових ідей.

	ЗК5
	Здатність	до	пошуку	альтернативних	рішень	у	науково- дослідницькій та професійній діяльності.

	ФК1
	Знання теорії, закономірностей, методів (алгоритмів) і способів діяльності, що достатні для формування та впровадження власної моделі професійної
діяльності, в тому числі в екстремальних умовах.



	ФК3
	Здатність використовувати методи наукових досліджень у сфері гостинності.

	ФК4
	Розуміння	завдань	національної	політики	та	механізмів регулювання індустрії гостинності.

	ФК10
	Здатність управляти комерційною, маркетинговою, фінансовою діяльністю, розробляти антикризові програми діяльності корпорацій, готельних та ресторанних мереж, суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

	ФК11
	Здатність застосовувати різні методи та інструментарій для прийняття науково обґрунтованих управлінських рішень, вміння ідентифікувати агентів стратегічних змін в організації та визначати шляхи подолання опору змінам з урахуванням розвитку галузі та впливу конкурентного середовища.

	ФК12
	Здатність до підприємницької діяльності на міжнародному рівні.

	ФК16
	Здатність формулювати завдання, пов’язані з впровадженням систем управління якістю та її складових.

	РН1
	Знання	передових	концепцій,	методів	науково-дослідної	та професійної діяльності в сфері гостинності.

	РН3
	Здатність використовувати інноваційні методи і технології в сфері готельно- ресторанного бізнесу.

	РН4
	Знання закономірностей, принципів та механізмів функціонування ринку готельних та ресторанних послуг.

	РН5
	Здатність	оцінювати	кон’юнктуру	ринку,	інтерпретувати результати		дослідження		та	прогнозувати	напрями	розвитку суб’єкта підприємницької діяльності в сфері гостинності.

	РН7
	Знання інноваційних форм обслуговування та надання додаткових
послуг суб’єктами готельного та ресторанного бізнесу.
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Політика оцінювання
Політика щодо відвідування: Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних
причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування, участь в науково-дослідницьких
заходах) навчання може відбуватись дистанційно за погодженням із керівником курсу.
Політика щодо дедлайнів та перескладання: Завдання, які здаються із
порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. 
Обов’язковою є присутність студента на модульному та підсумковому контролях. Перескладання модулів відбувається із дозволу деканату за наявності поважних причин.
Політика щодо академічної доброчесності: Списування під час контрольних
робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні
пристрої дозволяється використовувати лише під час он- лайн тестування та підготовки
практичних завдань в процесі заняття.
Оцінювання окремих видів навчальної роботи з дисципліни

	Вид діяльності здобувача вищої освіти
	Модуль 1

	
	Кількість
	Максимальна кількість балів (сумарна)

	Практичні заняття 
	5
	25

	Модульна контрольна робота
	1
	25

	Разом
	
	50

	
	Модуль 2

	Практичні заняття
	6
	30

	Модульна контрольна робота
	1
	20

	Разом
	
	50

	Разом за семестр
	
	100



Критерії оцінювання модульної контрольної роботи
Оцінювання модульних завдань. Після виконання програми змістового модуля у визначений деканатом термін здійснюється поточний модульний контроль у вигляді  письмової роботи,  який оцінюється у межах від 0 до 30 балів. 
Оцінювання систематичності та активності роботи студента.  Протягом семестру проводяться практичні заняття для перевірки засвоєння теоретичної частини навчальної дисципліни та практичного закріплення здобутих знань, дане оцінювання здійснюється в межах від 0 до 70 балів.
Студент, який в результаті поточного оцінювання або підсумкового контролю за модулем отримав більше 70 балів, має право не складати іспит з дисципліни. У такому випадку в заліково-екзаменаційну відомість заноситься загальна підсумкова оцінка. При умові, що студент(ка) хоче покращити підсумкову оцінку за модуль із дисципліни, він (вона) має складати залік чи іспит.
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