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	Івент-менеджмент для HoReCa

	Рівень вищої освіти
	Другий (магістерський)
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	Обсяг дисципліни у кредитах 
	4 кредити ЄКТС

	Мова викладання
	українська

	Передумови для вивчення дисципліни
	Ефективність засвоєння даного курсу підвищує попереднє вивчення таких навчальних дисциплін як «Основи туризмознавства», «Вступ до спеціальності», «Готельна індустрія України», «Організація готельного господарства», «Організація ресторанного господарства».

	Кафедра, яка забезпечує 
викладання дисципліни
	Кафедра туристичної інфраструктури та готельно-ресторанного господарства

	Інформаційне забезпечення
	Технічні засоби навчання: мультимедійне обладнання, ноутбук.
Програмне забезпечення: система електронного навчання Moodle.

	Форма проведення занять
	Гібридна (змішана): лекції та семінарські заняття – очно/ дистанційно

	Форма семестрового контролю 
	залік



Ключові результати навчання (знання, уміння та інші компетентності): 
ІК. Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та/або інноваційного характеру готельно-ресторанної справи
ЗК2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел.
ЗК3. 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.
ЗК7. Здатність приймати обґрунтовані рішення.
ФК1. Здатність застосовувати науковий, аналітичний, методичний інструментарій, використовувати 
ФК 3. Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу.
ФК4. Здатність створювати і впроваджувати продуктові, сервісні, організаційні, соціальні, управлінські, інфраструктурні, маркетингові інновації у господарську діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
ФК 5. Здатність забезпечувати ефективну сервісну, комерційну, виробничу, маркетингову, економічну діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
ФК 7. Здатність до підприємницької діяльності.
ФК 9. Здатність забезпечувати якість обслуговування споживачів готельних та ресторанних послуг.
ФК 10. Здатність застосовувати принципи соціальної відповідальності в діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.


[bookmark: _GoBack]Короткий зміст дисципліни (що буде вивчатися, перелік тем):
1. Вступ до івент-менеджменту
Поняття івент-менеджменту та його роль у HoReCa (готелі, ресторани, кафе).
Види івентів: корпоративні, приватні, тематичні вечірки, презентації, банкетні заходи.
Особливості ринку HoReCa та його вимоги до організації заходів.

2. Планування заходу
Цілі та концепція івенту.
Визначення формату, аудиторії та бюджету.
Складання план-графіку: від ідеї до реалізації.

3. Організація івенту
Підбір локації: ресторан, готель, бар.
Робота з постачальниками (кейтеринг, декор, технічне обладнання).
Розподіл обов’язків команди, таймінг заходу.

4. Маркетинг і просування заходу
Реклама івентів через соціальні мережі, e-mail, партнерські канали.
Робота з медіа та блогерами.
Принципи брендингу та формування лояльності клієнтів.

5. Управління ризиками та бюджетування
Аналіз ризиків та форс-мажорних ситуацій.
Контроль бюджету та ефективності витрат.
Юридичні аспекти: договори, ліцензії, безпека учасників.

6. Оцінка результатів івенту
Метрики успіху: відвідуваність, задоволення гостей, ROI.
Збір відгуків та аналітика.
Пост-івентна документація та рекомендації для майбутніх заходів.

7. Практичні кейси та тренінги
Організація банкету, презентації, тематичної вечірки.
Симуляція роботи івент-менеджера в HoReCa.
Робота з реальними замовниками та клієнтами.

