




1. Структура навчальної дисципліни «Інноваційні технології в 

готельно-ресторанному господарстві» 

 

Показник 

Всього годин 

Денна 

форма 

навчання 

Заочна 

(дистанційна) 

форма 

навчання 

Кількість кредитів / годин 4/120 4/120 

Аудиторні заняття, годин 42 22 

Самостійна робота, годин 78 98 

Аудиторні заняття: 

–  лекції, годин 28 12 

– практичні заняття, годин 14 10 

Самостійна робота:   

Опрацювання теоретичних основ 

прослуханого лекційного матеріалу 
20 20 

Опрацювання окремих розділів програми, 

які не виносяться на лекції 
13 33 

Опрацювання законодавчих та нормативних 

документів 
10 10 

Виконання індивідуальних завдань 10 10 

Підготовка та складання екзамену, 

рефератів, тестування 
25 25 

Іспит   

 

Частка годин самостійної роботи студента: 

денна форма навчання – 65%; заочна (дистанційна) форма навчання – 82%. 

 

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

2.1. Метою навчальної дисципліни «Інноваційні технології в готельно-

ресторанному господарстві» є:  

– розширення і поглиблення у студентів знань сучасного стану і перспектив 

розвитку форматів закладів готельно-ресторанного господарства у відповідності 

до змін бізнесу в сфері послуг; 

– створення і напрями розвитку інноваційних форм сервісу різноформатних 

закладів готельно-ресторанного господарства та розширення і поглиблення у 

студентів знань щодо інноваційних форм надання професійних послуг; 

– оволодіння сучасними теоретичними основами та практичними навичками 

організації та управління інноваційними технологіями в готельно-ресторанному 

господарстві основаними на результатах наукових досліджень у галузі;  

– ознайомлення із теоретичними основами інноваційного менеджменту, 

розроблення та запровадження інноваційного продукту, використання 

інноваційних технологій у його формуванні, обслуговуванні клієнтів; 



застосування нових інформаційних технологій просування та продажу послуг; 

формування знань щодо новітніх механізмів та методів управління міжнародними 

та вітчизняними підприємствами готельно-ресторанної сфери.  

2.2. Завдання дисципліни полягають у здобутті теоретичних знань і 

формуванні на цій платформі практичних навичок щодо: 

– характеристики інноваційних ознак та форм розвитку економіки, 

заснованої на знаннях; 

– орієнтування в нових досягненнях науки і техніки в сфері послуг; 

– ознайомлення з інноваційними формами обслуговування та формами 

надання професійних послуг у закладах готельно-ресторанного господарства;  

– дослідження розвитку нових форматів закладів готельно-ресторанного 

господарства та їх трансформації на сучасному вітчизняному ринку;  

– обґрунтування необхідності застосування методів прогнозування і 

планування нововведень на рівні закладів готельно-ресторанного господарства як 

інструментарію реалізації інноваційних технологій;  

– вміння планувати і вирішувати організаційні завдання, відповідати за 

якість їхнього виконання; 

– використання сучасних форм, схем та методів інноваційного процесу 

обслуговування туристів у готельно-ресторанних комплексах.  

– визначення основних вимог до побудови системи організаційних, 

соціальних, інфраструктурних, технологічних та економічних інновацій 

підприємств готельно-ресторанного господарства.  

У результаті вивчення курсу студенти повинні: 

знати:  

– теорію і практику конструювання та впровадження нововведень у готельно-

ресторанному господарстві; 

– поняття інновації, функції інноваційної діяльності та її регулювання; 

нововведення у туризмі та їх вплив на розвиток готельно-ресторанної сфери; 

– питання підприємництва та інновацій, управління інноваційною діяльністю 

на підприємстві;  

– питання управління ресторанним бізнесом, впровадження інновацій у 

систему підготовки кадрів та орієнтуватись у сучасних технологіях управління 

діяльністю колективів;  

– види інноваційних технологій на підприємствах готельно-ресторанного 

господарства.  

вміти:  

– самостійно із застосуванням сучасних комп'ютерних технологій 

аналізувати, узагальнювати, систематизувати й критично оцінювати результати 

досліджень; 

– професійно адаптуватись, навчатись новим технологіям, нести 

відповідальність за якість виконуваних робіт і наукову вірогідність результатів;  

– генерувати нові ідеї, виявляти фундаментальні проблеми й формулювати 

завдання та намічати шляхи дослідження; використовувати міжнародний та 

вітчизняний досвід формування та впроваджувати інновації в діяльність 

готельних та ресторанних закладів;  



– управляти напрямами і варіантами розвитку підприємств галузі у 

нестабільному ринковому середовищі;  

– формувати стратегії інноваційного розвитку підприємств сфери 

гостинності;  

– знаходити оптимальні рішення, реалізація яких передбачається як у 

поточному періоді, так і в перспективі з метою розширення асортименту послуг і 

впровадження інноваційних технологій при виробництві страв у закладах 

ресторанного господарства;  

– виробляти оптимальні стратегічні рішення, забезпечуючи стійку роботу 

колективу;  

– набути навичок використання теоретичних знань у практичній діяльності;  

– самостійно працювати з економічною літературою та електронними 

джерелами мережі Інтернет;  

– грамотно підбирати і використовувати інформацію періодичної преси, 

нормативно-правову літературу та довідково-правові системи;  

– уміти вести дискусії, чітко аргументуючи свою точку зору, з питань 

господарської діяльності ресторанного закладу. 

2.3. Компетентності для дисципліни  

Загальні компетентності  

ЗК1. Гнучкість та креативність мислення. Набуття гнучкого мислення, 

відкритість до застосування знань у галузі готельно-ресторанної справи та 

компетентностей у широкому діапазоні можливих місць роботи та повсякденному 

житті. 

ЗК4. Інструментальні навички. Навики управління інформацією, навики 

роботи з використанням сучасних інформаційних і комунікаційних технологій. 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності  
СК2. Організаційні навички – здійснення підприємницької діяльності в 

сфері готельно-ресторанного бізнесу із врахуванням умов ризику, прийняття 

рішень у складних непередбачуваних умовах, вміння організовувати власний 

бізнес у даній сфері та здійснювати ефективний контроль якості продуктів та 

послуг закладів готельного і ресторанного господарства. 

СК4. Інноваційна діяльність – здатність здійснювати пошук і вивчення 

нових можливостей, створення чогось нового в контексті дослідницької роботи, 

уміння об’єктивно оцінювати та аналізувати наслідки впровадження інновацій в 

галузі індустрії гостинності. 

2.4. Програмні результати навчання 

ПРН3. Знати, розуміти та використовувати теорію та практику 

конструювання та впровадження нововведень у готельному та ресторанному 

господарствах. 

ПРН9. Вміти аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності 

та рекреаційного господарства та використовувати передовий досвід у сфері 

реалізації страхових послуг. 

ПРН10. Вміти висувати і розвивати нові ідеї щодо розвитку бізнесу, 

акумулювати їх в умовах переходу до сталого розвитку, розробляти нові проекти 



щодо надання послуг та виробництва продукції з використанням інноваційних 

технологій виробництва та обслуговування споживачів. 

ПРН13. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг 

закладів готельного і ресторанного господарства. 

ПРН14. Вміти самостійно формувати мету, ставити завдання, проводити 

дослідження та аналізувати отримані результати стосовно проектування, 

організації та управління готельно-ресторанним бізнесом, здійснювати пошук 

достовірної інформації про вид діяльності та сферу застосування прогнозованих 

результатів функціонування суб’єктів підприємництва, а також розробляти 

практичні рекомендації для суб’єктів підприємництва з урахуванням показників 

їх функціонування та результатів моделювання і прогнозування тенденцій 

розвитку в контексті прийняття ефективних техніко-технологічних і 

управлінських інноваційних рішень. 

ПРН15. Здатність застосовувати методи та засоби дипломатичної 

комунікації та вміти організовувати ділові та офіційні прийоми. 

 

 

3. Опис навчальної дисципліни 

 

3.1. Лекційні заняття 

 

№  

з/п 
Тема заняття та короткий зміст 

Кількість 

годин 

ДФН ЗФН 

Змістовий модуль 1. Інновації як об’єкт управління на підприємствах 

сфери послуг, зокрема, в ресторанному господарстві 

1. Тема 1: Основи інноваційної діяльності на підприємствах 

сфери гостинності. Класифікація інновацій 

Економічна глобалізація готельно-ресторанного бізнесу на 

інтелектуальній основі. Сутність і передумови розвитку 

інноваційної діяльності на підприємствах готельної 

індустрії. Перелік найбільш високотехнологічних 

прогресів сьогодення. Види інновацій за класифікаційними 

ознаками. Життєвий цикл інновацій. Поняття про 

інноваційні технології. Види і класифікація інновацій. 

Організаційні інновації. 

2 2 

2.  Тема 2. Етапи розробки концепції інноваційного 

продукту у сфері послуг 

Вплив науково-технічних нововведень на розвиток 

готельно-ресторанної справи. Технологічній підхід до 

формування інноваційного комплексу готельно-

ресторанної справи. Етапи розробки концепції 

інноваційного продукту у сфері послуг. Формування 

інноваційної ідеї і постановка мети проекту. Маркетингові 

2 2 



дослідження ідеї проекту. Структуризація проекту. Аналіз 

ризику і невизначеності. Вибір варіанта реалізації проекту. 

Сутність та принципи планування інновацій 

3. Тема 3. Роль інновацій в управлінні об’єктами 

господарювання. Вибір інноваційної стратегії на 

підприємствах сфери послуг 

Тенденції інноваційного розвитку підприємств сфери 

гостинності в Україні. Роль інновацій в управлінні 

об’єктами господарювання. Основні етапи розробки 

інноваційної стратегії. Зв’язок стратегії розвитку 

підприємства із інноваційною діяльністю. 

2 2 

4. Тема 4. Організаційні інновації в готельно-ресторанних 

комплексах 

Поняття про організаційні інновації готельно-ресторанних 

підприємств. Нетрадиційні методи роботи із персоналом: 

лізинг, аутсорсинг, аутстаффінг, дауншифтінг, послуги 

фрілансерів. Соціальні інновації в готельно-ресторанному 

господарстві як сучасний тренд. Форми соціального 

стимулювання співробітників. Обслуговування гостей із 

обмеженими можливостями в готельно-ресторанному 

бізнесі.  

2 - 

5. Тема 5. Інновації в сервісології ресторанного бізнесу 

Управління ресторанами: нові технології та тренди. 

Характеристика інноваційних форматів закладів 

ресторанного господарства. Характеристика заходів 

формату «гала-івент» і досвід їх впровадження у 

вітчизняній та світовій практиці ресторанного 

господарства. Інноваційні форми надання специфічних 

професійних послуг у ресторанному господарстві. 

Впровадження професії бариста в ресторанному 

господарстві України. Історичні передумови виникнення 

професії вітальє. Характеристика професії міксолог, його 

обов’язки. Чайні і кавові церемонії – правила і особливості 

здійснення. Правила формування карти пропозицій. 

Інновації в обслуговуванні клієнтів. Проекційний 

відеоекран. Інтерактивний бар. Класичні та інноваційні 

види меню. Інноваційні підходи до створення меню і 

розташуванню страв у ньому. Ресторан майбутнього. Як 

можуть виглядати ресторани майбутнього? 

2 - 



6. Тема 6. Впровадження інноваційних енергозберігаючих 

технологій у ресторанному господарстві 

Енергозбереження в рамках ресторану. Електроенергія.  

Енергозберігаючі контролери «SKAT Energy». Cистема 

енергозбереження ULTRA. Контролери систем освітлення 

«LEC». Вентиляція і кондиціонування. Панельне підлогове 

кондиціонування. Рекуперація тепла. Технологія теплових 

насосів Повітря-Вода.  Автоматизовані системи HVAC. 

Вбудовані іонізатори повітря. Водопостачання. Регулятор 

температури КОМОС УЗЖ. Насадка-аератор для економії 

води РА-22. Системи дистанційного керування та 

моніторингу стану об’єкта AWS.  

2 2 

7. Тема 7. Інновації в технологіях приготування страв 

Система технологій готування і подавання «Сook & Serve». 

Технологія готування і зберігання страв «Cook & Hold». 

Система технологій готування і охолодження страв та 

напівфабрикатів «Cook & Chill». Система технологій 

готування і зберігання страв у вакуумі «Sous Vide». 

Технологія заморожування готових страв «Cook & Freeze». 

Технологія масового виготовлення кулінарної продукції 

«CapKold». Система технологій збереження свіжості 

продукції на більш тривалі терміни «Long Life Fresh Food» 

(LLFF) та «Extended Shelf Life» (ESL). Стефан-гриль. 

Установка вакуумного маринування Cookvac. Посудина 

Дьюара. Пакоджетінг. Термоміксинг. Аромадистиляція. 

Хербофільтри. Особливості організації закладів 

ресторанного господарства відкритої форми виробництва 

«Front cooking». Організація відкритої кухні в формі тепан-

шоу та шоу-кукінг. тривалі терміни «Long Life Fresh Food» 

(LLFF) та «Extended Shelf Life» (ESL). 

2 - 

Змістовий модуль 2  

Інноваційні процеси в готельному господарстві 

8. Тема 8. Технологічні, соціальні та інфраструктурні 

інновації в готельному господарстві 

Технологічні інноваційні технології в готельному 

господарстві. Організаційні інновації в готельному 

господарстві. Соціальні інновації в готельному 

господарстві. Інфраструктурні інновації в готельному 

господарстві. Інноваційні рішення в розвитку 

інфраструктури готелів. Економічні інновації в готельному 

господарстві. Інноваційні методи залучення інвестицій у 

сферу готельного господарства. 

2 2 



9. Тема 9. Розробка концепції інноваційного проекту 

готельного господарства 

Основні складові стратегії розробки інновацій на 

підприємствах готельного господарства та їх зв'язок із 

системою менеджменту. Мета та цілі створення 

інноваційних стратегій. Основні види матеріально-

технічних та соціальних нововведень. Кластери в системі 

стратегічного управління. Аналіз формування системи 

показників діяльності та управління готелями. 

Збалансована система показників (СЗП). 

2 2 

10. Тема 10. Інновації сервісного обслуговування у готелях 

Новітні технології обслуговування гостей у готелях. 

Обслуговування за місцем проведення ділових, 

культурних, громадських заходів. 

Технологічні інновації у готельному обслуговуванні. 

2 - 

11. Тема 11. Впровадження інновацій в інженерно-технічну 

сферу готелів 

Особливості організації інноваційної діяльності інженерно-

технічної служби готельного підприємства. Інновації в 

роботі інженерно-технічної служби у готелі, організації її 

управлення та структури. Особливості Автоматизованих 

Систем Управління в готельному бізнесі як інноваційна 

складова діяльності готельно-ресторанних комплексів. 

2 - 

12. Тема 12. Інноваційні енергозберігаючі технології у 

готельному господарстві 

Оптимізація енергоспоживання в готелі. 

Енергозбереження в системах освітлення. 

Енергозбереження в сучасних готелях. 

Освітлення елементів керування. 

Роль екологічних концепцій в розвитку готельно-

ресторанних комплексів. 

2 - 

13. Тема 13. Загальні показники якості сервісу в сфері 

гостинності 

Сервіс та його основні функції. Особливості послуг. 

Комплексна класифікація послуг. Якість послуги в 

сервісній діяльності, особливості якості готельних послуг. 

Основні поняття та визначення в області готельного 

бізнесу і якість послуги в сервісній діяльності. Готелі 

різних категорій. Додаткові послуги. 

2 - 

14. Тема 14. Організація додаткових послуг як інноваційна 

складова діяльності готелю 

Необхідність інновацій в готелях 

Інноваційні технології в обслуговуванні гостей готелю 

2 2 

Усього годин 28 12 



3.2. Практичні заняття 

 

№  

з/п 
Тема заняття та короткий зміст 

Кількість 

годин 

ДФН ЗФН 

Змістовий модуль 1. Інновації як об’єкт управління на підприємствах 

сфери послуг, зокрема, в ресторанному господарстві 

1. Практичне заняття №1 

Тема. Сутність та особливості інновацій. Сучасна їх 

класифікація.  

Програма заняття: 

1. Тенденції інноваційного розвитку підприємств сфери 

гостинності в Україні. Поняття про інноваційні технології. 

2. Сутність інновацій та інноваційної діяльності.  

3. Державне регулювання інноваційної діяльності.  

4. Вплив політичної, економічної і соціальних сфер на 

інноваційні процеси в індустрії гостинності.  

5. Характеристика нормативно-правового забезпечення 

інноваційної діяльності готельно-ресторанного 

господарства України: Закон України «Про інноваційну 

діяльність».  

Тема. Розробка концепції діяльності закладу 

ресторанного господарства.  

Програма заняття: 

1. Аналіз сучасного стану ресторанного ринку обраного 

сегмента дослідження. 

2. Розробка концепції діяльності закладу ресторанного 

господарства м. Тернополя. 

3. Аналіз офіційного сайту та сторінок в соціальних 

мережах. 

4. Детальний аналіз конкурентів. Формування 

багатокутника конкурентоспроможності.  

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- 



2. Практичне заняття №2 

Тема. Аналіз типу інновацій і особливість їх 

впровадження в діяльність закладу ресторанного 

господарства. 

Програма заняття: 

1. Обґрунтування необхідності впровадження 

інноваційних технологій або послуг в ресторанному 

закладі для розробленої концепції.  

2. Вибір типу інновацій для підприємства ресторанного 

господарства з урахуванням його особливостей.  

3. Характеристика інновацій, які впроваджують в 

конкретний заклад ресторанного господарства. 

Тема. Сучасні інноваційні технології в фаст-фудах, 

барах, кафе та кав’ярнях. 

Програма заняття: 

1. Характеристика сучасних інноваційних технологій Fast 

food. 

2. Характеристика сучасних інноваційних технологій 

барів. 

3. Характеристика сучасних інноваційних технологій в 

кав’ярнях. 

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

2 2 

3. Практичне заняття №3 

Тема. Аналіз ринку інноваційних послуг в вузько- 

спеціалізованих підприємствах харчування 

Програма заняття: 

1. Характеристика інноваційних технологій в 

приготуванні страв вузькоспеціалізованих підприємств 

харчування.  

2. Аналіз інноваційних технологій в сфері обслуговування 

(сервісні) вузькоспеціалізованих підприємств харчування. 

3. Аналіз ринку інновацій в сфері додаткових послуг 

вузькоспеціалізованих підприємств харчування. 

4. Кейтеринг як інноваційний напрям ресторанного 

бізнесу. Особливості організації кейтерингового бару. 

Тема. Енергозберігаючі технології в сучасному 

ресторанному господарстві 

Програма заняття: 

1. Тенденції впровадження енергозберігаючих інновацій в 

закладах ресторанного господарства. 

1. Загальні принципи енергозбереження.  

2. Аналіз основних напрямів впровадження 

енергозберігаючих технологій в сучасні заклади 

ресторанного господарства. 

2 2 



Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

4. Практичне заняття №4 

Тема. Моніторинг інноваційних технологій 

приготування страв 

Програма заняття: 

1. Інноваційні технології в спеціалізованому обладнанні в 

ресторанах світу.  

2. Інноваційні технології в презентації ресторанних страв.  

3. Сутність інноваційних технологій харчових продуктів 

функціонального призначення з використанням дієтичних 

добавок.  

4. Аналіз сучасних інноваційних технологій в збереженні 

якісних показників харчових продуктів в ресторанному 

господарстві.   

4. Сучасні напрями застосування молекулярної технології 

для дизайну продукції ресторанного господарства.  

6. Характеристика інноваційних видів обладнання для 

ресторанного господарства. 

Тема. Інноваційні технології ресторанного 

господарства в сфері додаткових послуг 

Програма заняття: 

1. Прогресивні сервісні інновації в ресторанному бізнесі. 

2. Особливості створення нового продукту і нового 

сервісу в ресторанному господарстві.  

3. Інноваційні технології просування ресторанної 

продукції на ринку послуг.  

4. Характеристика переваг від впровадження інновацій у 

ресторанному господарстві для виробника та споживача 

5. Принципи і правила подання інформації в меню з точки 

зору традиції та інновації.  

6. Інноваційні форми надання специфічних професійних 

послуг у ресторанному господарстві.  

7. Зміни на сучасному ринку праці і природа виникнення 

нових професій в ресторанному господарстві.  

Програмований контроль. 

Модульний контроль – тестування. 

2 2 

Змістовний модуль 2 

Інноваційні процеси в готельному господарстві 

5. Практичне заняття №5 

Тема. Аналіз інноваційної діяльності готельно-

ресторанних комплексів 

Програма заняття: 

1. Аналіз досліджень та розробок у сфері готельно-

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ресторанного господарства за напрямами інноваційної 

діяльності в межах вказаного періоду. 

2. Аналіз секторальної структури діяльності організацій, 

які виконували наукові та науково-технічні роботи.  

Тема. Розробка концепції діяльності закладу готельного 

господарства 

Програма заняття: 

1. Аналіз сучасного стану готельного ринку обраного 

сегмента дослідження.   

2. Розробка концепції діяльності закладу готельного 

господарства м. Тернополя.  

3. Аналіз офіційного сайту та сторінок в соціальних 

мережах. 

4. Характеристика та детальний аналіз конкурентів. 

Багатокутник конкурентоспроможності.  

5. Характеристика готельних послуг методом SWOT-

аналіз на прикладі розробленої концепції.  

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

2 

6. Практичне заняття №6 

Тема. Аналіз типу інновацій і особливість їх 

впровадження в діяльність закладу готельного 

господарства 

Програма заняття: 

1. Обґрунтування необхідності впровадження 

інноваційних технологій або послуг в готельному закладі 

для розробленої концепції.  

2. Вибір типу інновацій для підприємства готельного 

господарства з урахуванням його особливостей.  

3. Характеристика інновацій, які впроваджують в заклад 

готельного господарства.  

4. Впровадження та реалізація інноваційного готельного 

продукту за основними стадіями.  

5. Формування організаційної структури управління 

закладом готельного господарства.  

Тема. Впровадження інноваційних технологій в 

службах сучасних готельних комплексів 

Програма заняття: 

1. Характеристика основних інноваційних технологій в 

інформаційній служби готелю. 

2. Характеристика інноваційних технологій маркетингу та 

реклами в готелях. 

3. Аналіз інноваційних технологій в службі прийому і 

розміщення та бронювання готелів. 

4. Сучасні автоматизовані системи бронювання номерів.  

2 2 



5. Моніторинг інноваційних клінінгових технологій в 

готельному господарстві.  

Програмований контроль. 

Розгляд індивідуальних завдань. 

7. Практичне заняття №7 

Тема. Інноваційні технології в сучасному інженерно-

технічному обладнанні готелів 

Програма заняття: 

1. Особливості організації інноваційної діяльності 

інженерно-технічної служби готельного підприємства. 

2. Інновації в роботі інженерно-технічної служби у готелі, 

організації її управлення та структури. 

3. Характеристика енергозберігаючих технологій в 

готельному господарстві. 

4. Системи водопостачання, електропостачання та 

опалення в сучасних готелях.  

5. Особливості Автоматизованих Систем Управління в 

готельному бізнесі як інноваційна складова діяльності 

сучасних готельно-ресторанних комплексів.  

6. Аналіз інноваційних методів забезпечення безпеки у 

сучасному готельному комплексі. 

Тема. Аналіз сучасних інноваційних послуг в 

готельному господарстві в залежності від його типу 

Програма заняття: 

1. Характеристика сучасних інновацій в готелях України 

різної зірковості. 

2. Характеристика інновацій готельних послуг в готелях 

різної зірковості. 

Тема. Сучасні програми гостинності в готелях різної 

спеціалізації 

Програма заняття: 

1. Складання програми гостинності для готелів різної 

специфіки. 

2. Визначення можливих причин виникнення конфліктів 

при впровадженні інновацій на підприємствах готельно-

ресторанного господарства.  

3. Якість послуги в сервісній діяльності, особливості 

якості готельних послуг. 

4. Основні принципи системи забезпечення якості 

готельних послуг.  

Програмований контроль. 

Модульний контроль – тестування. 

2 - 

Усього годин 14 10 

 



 

3.3. Самостійна робота 

 

№  

з/п 
Тема заняття та короткий зміст 

Кількість 

годин 

ДФН ЗФН 

1 Опрацювання лекційного матеріалу та підготовка до 

практичних занять 
20 20 

2 Опрацювання окремих розділів програми, які не 

виносяться на лекції 
13 33 

3 Опрацювання законодавчих та нормативних документів 10 10 

4 Виконання індивідуальних завдань 10 10 

5 Підготовка та складання екзамену, рефератів, тестування 25 25 

Усього годин 78 98 

 

 

4. Критерії оцінювання результатів навчання студентів 

 

Розподіл балів по модулях доцільно здійснити таким чином: 

 

Модуль 1 Модуль 2 

П
ід
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м

к
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й
 

к
о
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о

л
ь
 

Р
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о
м

 з
а 

д
и

сц
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п
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Аудиторна та самостійна 

робота 

Аудиторна та самостійна  

робота 

Теоретичний 

курс 

(тестування) 

Практична 

робота 

Теоретичний 

курс 

(тестування) 

Практична 

робота 

15 20 15 25 25 100 

Лекції №1-7 Практичне 

заняття №1 

5 Лекції №8-14 Практичне 

заняття №5 

5 

Практичне 

заняття №2 

5 Практичне 

заняття №6 

5 

Практичне 

заняття №3 

5 Практичне 

заняття №7 

5 

Практичне 

заняття №4 

5 Інд. завд./ 

тези 

10 

 

Успішною є здача модуля, якщо студент набрав не менше 60% балів з 

кожного модуля (оцінка – задовільно); якщо студент набрав більше 75% балів, то 

отримує – добре; більше 90% – відмінно.  

Отже, підсумкова оцінка знань студента за семестр з врахуванням здачі 

іспиту здійснюється у відповідності до шкали оцінювання. 

 

 



Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену 

90–100 А відмінно 

82-89 В 

добре 
75-81 С 

67-74 D 
задовільно 

60-66 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

1-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

 

5. Навчально-методичне забезпечення 

 

1. Готельно-ресторанна справа. Навчально-методичне видання. Книга 1. / 
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