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ВСТУП 

Програма навчальної дисципліни «Управління інноваціями в готельно-ресторанному 

бізнесі» складена відповідно до освітньо-професійної програми 

«Міжнародний туристичний бізнес» 

підготовки магістра 

за спеціальністю 242 «Туризм і рекреація». 

 

1. Опис навчальної дисципліни 

1.1. Мета викладання навчальної дисципліни 

Мета дисципліни – оволодіння сучасними теоретичними основами та практичними 

навичками організації та управління інноваційними технологіями в готельно-

ресторанному бізнесі; ознайомлення із теоретичними основами 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. 

1.2. Основні завдання вивчення дисципліни: 

- формування наступних загальних компетентностей: 

ЗК1. Здатність до організації, планування, прогнозування  результатів діяльності. 

ЗК2. Здатність вести професійну діяльність міжнародному та вітчизняному середовищі. 

ЗК5. Здатність оцінювати та забезпечувати якість  виконуваних робіт. 

ЗК 6. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

 

- формування наступних фахових (спеціальних) компетентностей: 

СК3. Здатність до управління туристичним процесом у публічному секторі, в туристичній 

дестинації, туристичному підприємстві на різних ієрархічних рівнях. 

СК6. Здатність до аналізу, прогнозування, планування бізнес-процесів та геопросторового 

планування у сфері туризму та рекреації. 

СК7. Здатність розробляти та впроваджувати інновації в діяльності суб’єктів 

туристичного ринку 

СК 9 Здатність працювати у міжнародному середовищі на основі позитивного ставлення 

до несхожості до інших культур, поваги до різноманітності та мультикультурності, 

розуміння місцевих і професійних традицій інших країн, розпізнавання міжкультурних 

проблем у професійній практиці  

СК 10. Здатність до співпраці з діловими партнерами і клієнтами, уміння забезпечувати з 

ними ефективні комунікації 

  

1.3. Кількість кредитів  

4 кредитів 

 

1.4. Загальна кількість годин 

120 год. 
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1.5. Характеристика навчальної дисципліни 

За вибором 

Денна форма навчання Заочна (дистанційна) форма навчання 

Рік підготовки 

1-й 1-й 

Семестр 

2-й 2-й 

Лекції 

16 год.  8 год. (2 ауд., 6 дист.) 

Практичні, семінарські заняття 

14 год.  - 

Лабораторні заняття 

- - 

Самостійна робота 

90 год. 112 год. 

Індивідуальні завдання  

- 

 

1.6. Заплановані результати навчання 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти мають досягти наступних 

результатів:  

РН 1. Спеціалізовані концептуальні знання, що включають сучасні наукові здобутки, 

критичне осмислення проблем у сфері туризму та рекреації і на межі галузей знань. 

РН 3. Застосовувати сучасні цифрові технології, методи та інструменти дослідницької та 

інноваційної діяльності для розв’язання складних задач у сфері туризму та рекреації. 

РН 4. Проводити аналіз геопросторової організації туристичного процесу, проєктувати 

його стратегічний розвиток на засадах сталості. 

РН 5. Здійснювати комплексний аналіз і оцінювання функціонування туристичного ринку 

різних ієрархічних рівнів, прогнозувати тенденції його розвитку. 

РН 6. Аналізувати та оцінювати діяльність суб’єктів туристичного ринку, планувати 

результати їх стратегічного розвитку. 

РН 7. Організовувати співпрацю зі стейкголдерами, формувати механізми взаємодії 

суб’єктів туристичного ринку з урахуванням аспектів соціальної та етичної 

відповідальності. 

РН 8. Управляти процесами в суб’єктах індустрії туризму та рекреації на різних 

ієрархічних рівнях, які є складними, непередбачуваними і потребують нових стратегічних 

підходів. 

РН 11. Вільно спілкуватися державною та іноземною мовами усно і письмово для 

обговорення професійних проблем, презентації результатів досліджень та проєктів у сфері 

туризму і рекреації. 

РН 12. Аналізувати, формулювати і реалізовувати національну та регіональну туристичну 

політику, вдосконалювати механізми управління туристичними дестинаціями на 

національному, регіональному та локальному рівнях. 
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2. Тематичний план навчальної дисципліни 

 

Тема 1. Теорії інноваційного розвитку 

Вплив науково-технічних нововведень на розвиток готельно-ресторанної справи. 

Технологічній підхід до формування інноваційного комплексу готельно-ресторанної 

справи. Циклічній розвиток економіки. Роль підприємця в інноваційних процесах. 

Підприємницька діяльність в готельно-ресторанній справі та зміна управлінських 

парадигм в організаціях сфери обслуговування. Види інновацій за класифікаційними 

ознаками. Життєвий цикл інновацій. Дослідження М.Д. Кондратьєва. Теорія 

інноваційного розвитку Й. Шумпетера 

 

Тема 2. Інноваційні процеси в готельно-ресторанному бізнесі 

Об’єкти інноваційної діяльності готельно-ресторанної справи. Інноваційні процеси в 

просуванні і комерціалізації послуг підприємств готельно-ресторанної справи. Інновації в 

управлінні готельними та ресторанними підприємствами. Нові форми управління в 

готельно-ресторанній справі: управління за контрактом, ділове партнерство, 

корпоратизація, мережі та консорціуми, альянси, ланцюги та ін. Моніторинг інновацій як 

основа цілеспрямованого новаторства. Типи інновацій у готельному господарстві: товарна 

- упровадження нового продукту; технологічна - упровадження нового методу 

виробництва; ринкова - створення нового ринку товарів і послуг; маркетингова - освоєння 

нового джерела постачання сировини; управлінська - реорганізація структури управління; 

соціальна - упровадження заходів з метою покращення життя населення. Сутність і 

передумови розвитку інноваційної діяльності на підприємствах готельно-ресторанної 

індустрії.  

 

Тема 3. Державне регулювання інноваційної діяльності 

Вплив політичної, економічної і соціальних сфер на інноваційні процеси в готельно-

ресторанній справі. Роль Всесвітньої туристської організації в стимулюванні виникнення і 

розповсюдженні інновацій. Принципи гармонійного розвитку туризму. Національна 

інноваційна система. Державна підтримка і стимулювання інноваційних процесів. 

Регулювання інноваційної діяльності у технологічно-розвинених країнах світу. 

 

Тема 4. Інформаційні інноваційні технології в процесах туристичного обслуговування та 

готельно-ресторанному бізнесі 

Розвиток і застосування інформаційних технологій в туризмі. Автоматизовані системи 

бронювання і резервування в туризмі. Склад послуг різних систем бронювання і 

резервування. Інформаційні системи бронювання мережі туристичних агенств 

(Tourdealer). Соціальні мережі як засіб інформування про тури. Мережі туристичної 

контактової реклами ClickTravel. Таргетінг. Електронні магазини товарів для туризму. 

Віртуалізація інформаційного забезпечення туриста. Віртуальні подорожі. 

Приклади використання інноваційних інформаційних технологій в готельно-ресторанному 

бізнесі. 

 

Тема 5. Інноваційні проекти в готельно-ресторанному бізнесі 

Застосування новітніх систем опалення, водопостачання, повітряного обміну, штучного 

освітлення на підприємствах готельного господарства. Впровадження новітніх систем 

забезпечення безпеки готельних підприємств та вимоги до їх експлуатації. Інновації в 

обслуговуванні гостей службами поверхів. Новітні технічні засоби та системи, що 

забезпечують процес прибирання номерного фонду та нежилих приміщень готелю. 

Впровадження інновацій у сфері надання додаткових послуг.  
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Тема 6. Інноваційні формати закладів готельного та ресторанного господарства 

Особливості формату та групування закладів готельного та ресторанного господарства за 

їх видами. Особливості стандартів сервісу, що пропонують заклади ресторанного 

господарства певних форматів. Сучасні напрями використання просторових ресурсів 

виробничих приміщень та торговельних приміщень. 

 

Тема 7. Інноваційні форми обслуговування в готельному та ресторанному господарстві 

Характеристика та особливості обслуговування організації заходів формату «гала-івент». 

Визначення потреб у видах, обсягах і асортименті продукції ресторанного господарства. 

Особливості надання послуг із кейтерингу під час фестивалів, виставок, ярмарок, масових 

гулянь, спортивних змагань.  

Класифікація додаткових послуг у закладах ресторанного господарства. Наукове 

обґрунтування засад роботи сомельє, його обов'язки, правила, основні методи і форми 

роботи. Характеристика професії бариста. Основні вимоги і професійні обов'язки. 

Історичні передумови виникнення професії вітальє. Основні вимоги і професійні 

обов'язки. 

Інноваційні послуги в закладах готельного господарства. 

 

Тема 8. Комплексна оцінка ефективності інноваційної діяльності підприємств 

Критерії результативності інноваційної діяльності. Методологічні основи оцінювання 

ефективності інновацій. Ризики інноваційних проектів. Комплексна оцінка інноваційної 

діяльності готельного та ресторанного підприємства. 

 

Тема 9. Сутність і принципи планування інновацій 

Прогнозування нововведень на рівні готельних та ресторанних підприємств. 

Характеристика експертних методів прогнозування попиту. Сутність і принципи 

планування інновацій. 

 

Тема 10. Фінансове та інвестиційне забезпечення впровадження інноваційних технологій 

в готельно-ресторанному бізнесі 

Макроекономічні джерела фінансового забезпечення інноваційного розвитку: державні 

замовлення та урядові закупівлі, соціальні фонди в туризмі; кредити під гарантію уряду, 

податкові стимули та бюджетне фінансування івентивних заходів в туризмі, підтримка 

експорту національного туристичного продукту; можливості донорського фінансування 

інноваційних проектів. Комплексна оцінка інноваційної діяльності готельного 

підприємства. Оцінювання ефективності інноваційного проекту готельного підприємства. 

Оцінювання ризику реалізації інноваційного проекту. 
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3. Структура навчальної дисципліни 

Назви розділів і тем Кількість годин 

денна форма заочна форма 

усьо

го  

у тому числі усьо

го  

у тому числі 

л п л

а

б. 

ін

д. 

с. 

р. 

л п ла

б. 

інд. с. 

р. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
Тема 1. Теорії 

інноваційного розвитку 
12 2 1   9 12 2    10 

Тема 2. Інноваційні 

процеси в готельно-

ресторанному бізнесі 

12 2 1   9 12 2    10 

Тема 3. Державне 

регулювання інноваційної 

діяльності 

12 1 1   10 12     12 

Тема 4. Інформаційні 

інноваційні технології в 

процесах туристичного 

обслуговування та 

готельно-ресторанному 

бізнесі 

12 2 1   9 12     12 

Тема 5. Інноваційні 

проекти в готельно-

ресторанному бізнесі 

12 1 1   10 12 2    10 

Тема 6. Інноваційні 

формати закладів 

готельного та 

ресторанного 

господарства 

12 2 2   8 12     12 

Тема 7. Інноваційні 

форми обслуговування в 

готельному та 

ресторанному 

господарстві 

12 2 2   8 12     12 

Тема 8. Комплексна 

оцінка ефективності 

інноваційної діяльності 

підприємств 

12 1 2   9 12 2    10 

Тема 9. Сутність і 

принципи планування 

інновацій 

12 2 2   8 12     12 

Тема 10. Фінансове та 

інвестиційне 

забезпечення 

впровадження 

інноваційних технологій 

в готельно-ресторанному 

бізнесі 

12 1 1   10 12     12 

Усього годин  120 16 14   90 120 8    112 
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4. Теми семінарських (практичних, лабораторних) занять 

 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 
1 Теорії інноваційного розвитку 1 

2 Інноваційні процеси в готельно-ресторанному бізнесі  1 

3 Державне регулювання інноваційної діяльності  1 

4 Інформаційні інноваційні технології в процесах туристичного 

обслуговування та готельно-ресторанному бізнесі 

1 

5 Інноваційні проекти в готельно-ресторанному бізнесі 1 

6 Інноваційні формати закладів готельного та ресторанного 

господарства  

2 

7 Інноваційні форми обслуговування в готельному та ресторанному 

господарстві  

2 

8 Комплексна оцінка ефективності інноваційної діяльності 

підприємств  

2 

9 Сутність і принципи планування інновацій  2 

10 Фінансове та інвестиційне забезпечення впровадження 

інноваційних технологій в готельно-ресторанному бізнесі 

1 

 Разом 14 

 

5. Завдання для самостійної роботи 

 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

Денна Заочна 

1 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Теорії інноваційного 

розвитку» 

9 10 

2 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Інноваційні процеси в 

готельно-ресторанному бізнесі а» 

9 10 

3 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Державне регулювання 

інноваційної діяльності» 

10 12 

4 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Інформаційні інноваційні 

технології в процесах туристичного обслуговування та 

готельно-ресторанному бізнесі» 

9 12 

5 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Інноваційні проекти в 

готельно-ресторанному бізнесі» 

10 10 

6 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Інноваційні формати 

закладів готельного та ресторанного господарства» 

8 12 

7 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Інноваційні форми 

обслуговування в готельному та ресторанному господарстві» 

8 12 

8 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Комплексна оцінка 

ефективності інноваційної діяльності підприємств» 

9 10 
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9 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Сутність і принципи 

планування інновацій» 

8 12 

10 Опрацювання навчального матеріалу, додаткової 

рекомендованої літератури з теми «Фінансове та інвестиційне 

забезпечення впровадження інноваційних технологій в 

готельно-ресторанному бізнесі» 

10 12 

 Разом 90 112 

 

6. Індивідуальні завдання 

Індивідуальне завдання в межах дисципліни «Управління інноваціями в готельно-

ресторанному бізнесі» навчальним планом не передбачене. 

 

7. Методи навчання 

Методи навчання – взаємодія між викладачем і студентом, під час якої відбувається 

передача та засвоєння знань, умінь і навичок від викладача до студента, а також 

самостійної та індивідуальної роботи студента. При проведенні визначених планом видів 

занять використовуються такі методи: 

1. Під час викладення навчального матеріалу: – словесні (бесіда, пояснення, розповідь, 

інструктаж); – наочні (ілюстрування, демонстрування, самостійне спостереження); – 

практичні (вправи, практичні роботи, дослідні роботи). 

2. За організаційним характером навчання: – методи організації та здійснення навчально-

пізнавальної діяльності; – методи стимулювання і мотивації навчально-пізнавальної 

діяльності; – методи контролю та самоконтролю у навчанні; – бінарні (поєднання 

теоретичного, наочного, практичного) методи навчання. 

3. За логікою сприймання та засвоєння навчального матеріалу: індуктивно-дедукційні, 

репродуктивні, прагматичні, дослідницькі, проблемні тощо. 

 

8. Методи контролю 

Система оцінювання знань, вмінь та навичок студентів передбачає виставлення оцінок за 

усіма формами проведення занять. 

Перевірка та оцінювання знань студентів може проводитися у наступних формах: 

- оцінювання роботи студентів під час практичних занять; 

- оцінка за індивідуальну роботу студентів; 

- проведення проміжного контролю; 

- проведення підсумкового контролю. 

Загальна оцінка з дисципліни визначається як сукупність балів, що студент отримує за 

змістовні модулі та модульний контроль. 

Поточний контроль знань студентів здійснюється шляхом проведення тестування з 

основних навчальних елементів змістовних тем. Сума балів, які студент денної форми 

навчання може набрати дорівнює 60. 

Підсумковий контроль здійснюється у форму екзамену. До екзамену допускаються 

студенти, які мають достатню кількість балів з поточного контролю та написання і 

захисту контрольної роботи. Загальна кількість балів за успішне виконання 

екзаменаційних завдань становить 40. 

Підсумковий контроль представлений у вигляді тестових питань. 

УВАГА! У разі використання заборонених джерел під час екзамену студент на вимогу 

викладача залишає аудиторію та одержує загальну нульову оцінку (0). 

У разі настання / подовження дії обставин непоборної сили здобувачам вищої освіти 

денної та заочної форм навчання надається можливість скласти екзамен в тестовій формі 

(білет містить 20 тестових завдань, здобувач одержує 2 бали за кожну вірну відповідь) 

дистанційно на платформі Moodle в дистанційному курсі «Управління інноваціями в 



10 

 

готельно-ресторанному бізнесі», режим доступу: 

https://moodle.karazin.ua/course/view.php?id=2403  

Сумарна оцінка за вивчення дисципліни розраховується як сума контрольних оцінок та 

балів, отриманих за результатами поточного та підсумкового семестрового контролю. 

Загальна сума балів підсумкового семестрового контролю складає 100. 

 

9. Схема нарахування балів 

Приклад для підсумкового семестрового контролю в формі екзамену з екзаменаційною 

роботою: 
Поточний контроль, самостійна робота, індивідуальні завдання 

Разом 
Екзаменаційна 

робота 
Сума Т1 Т2 Т3 Т4 Т5 Т6 Т7 Т8 Т9 Т10 

Поточний 

контроль 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 20 60 ( 

мін. - 

20) 

40 

 

100 

(мінімум 

– 50) 
60 (мінімум – 20) 

Т1, Т2 ... Т10 – змістові теми. 

 

Структура та складові підсумкової оцінки з дисципліни 

Поточний контроль протягом семестру – 60 балів.  

З них:  

– активна робота на семінарських заняттях – 40 балів (4 бали кожне семінарське); 

– поточний контроль – 20 балів. 

Поточний контроль проводиться на кожному семінарському занятті та за результатами 

виконання завдань самостійної роботи. Він передбачає оцінювання теоретичної 

підготовки здобувачів вищої освіти із зазначеної теми (у тому числі, самостійно 

опрацьованого матеріалу) під час роботи на семінарських заняттях. 

 

Критерії оцінювання знань студентів на семінарських заняттях 

Усний виступ, 

виконання 

письмового 

завдання 

Критерії оцінювання 

4 

В повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та 

аргументовано його викладає під час усних виступів та письмових 

відповідей, глибоко та всебічно розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову та 

додаткову літературу.  

3 

Достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його 

викладає під час усних виступів та письмових відповідей, в основному 

розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову літературу. Але при 

викладанні деяких питань не вистачає достатньої глибини та 

аргументації, допускаються при цьому окремі несуттєві неточності та 

незначні помилки.  

2 

В цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний зміст 

під час усних виступів та письмових відповідей, але без глибокого 

всебічного аналізу, обґрунтування та аргументації, без використання 

необхідної літератури допускаючи при цьому окремі суттєві неточності 

та помилки.  

1 

Не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, 

поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час 

усних виступів та письмових відповідей, недостатньо розкриває зміст 

https://moodle.karazin.ua/course/view.php?id=2403
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теоретичних питань та практичних завдань, допускаючи при цьому 

суттєві неточності. 

0,5 

Частково володіє навчальним матеріалом не в змозі викласти зміст 

більшості питань теми під час усних виступів та письмових відповідей, 

допускаючи при цьому суттєві помилки. 

0 
Не володіє навчальним матеріалом та не в змозі його викласти, не 

розуміє змісту теоретичних питань та практичних завдань.  

 

Доповнення виступу: 

2 бали – отримують студенти, які глибоко володіють матеріалом, чітко визначили його 

зміст; зробили глибокий системний аналіз змісту виступу, виявили нові ідеї та положення, 

що не були розглянуті, але суттєво впливають на зміст доповіді, надали власні аргументи 

щодо основних положень даної теми. 

1 бал отримують студенти, які виклали матеріал з обговорюваної теми, що доповнює зміст 

виступу, поглиблює знання з цієї теми та висловили власну думку. 

Суттєві запитання до доповідачів: 

2 бали отримують студенти, які своїм запитанням до виступаючого суттєво і 

конструктивно можуть доповнити хід обговорення теми. 

1 бал отримують студенти, які у своєму запитанні до виступаючого вимагають додаткової 

інформації з ключових проблем теми, що розглядається. 

Ведення опорного конспекту лекції: 

Опорний конспект лекції (ОКЛ) – вид навчально-методичного посібника, в якому у стисло 

і системно викладено основний теоретичний матеріал у формі основних понять і 

положень, що структурно й логічно пов’язані між собою. Дані поняття та положення є 

лише опорними сигналами, вони вимагають пояснень і визначень, що мають записати 

студенти під час лекції. Його ведення сприяє системному і глибокому засвоєнню 

навчального матеріалу, дозволяє простежити структурні зв’язки між різними поняттями, 

положеннями, концепціями, проблемами, теоріями тощо. 

Кожен студент повинен мати ОКЛ на лекціях і вести в ньому записи власноруч. Під час 

аудиторної роботи з ОКЛ студенти записують основні тези лекції та пояснення викладача 

у визначеному в конспекті полі. Під час самостійної роботи рекомендується доповнити 

записи лекції та завершити виконання завдань, що були зазначені в Робочій програмі та 

ОКЛ. 

2 бали нараховуються студентам, які в повному обсязі самостійно і творчо опрацювали всі 

питання лекції і вільно володіють її змістом. 

1 бал нараховується студентам, які опрацювали лише окремі питання лекції і не достатньо 

вільно володіють її змістом. 

 

Критерії поточного контролю знань студентів 

Поточний контроль проводиться з метою визначення стану успішності здобувачів вищої 

освіти за період теоретичного навчання. Поточний контроль знань студентів здійснюється 

через проведення аудиторних письмових контрольних робіт або комп’ютерного 

тестування. 

Письмова 

контрольна 

робота або 

тестування 

Критерії оцінювання 

15-20 В повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно 

та аргументовано його викладає під час письмових відповідей, 

глибоко та всебічно розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову та 

додаткову літературу. Правильно вирішив усі тестові завдання. 



12 

 

10-14 В цілому володіє навчальним матеріалом викладає його основний 

зміст під час письмових відповідей, але без глибокого всебічного 

аналізу, обґрунтування та аргументації, без використання необхідної 

літератури допускаючи при цьому окремі суттєві неточності та 

помилки. Правильно вирішив половину тестових завдань. 

5-9 Не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, 

поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час 

письмових відповідей, недостатньо розкриває зміст теоретичних 

питань та практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві 

неточності, правильно вирішив меншість тестових завдань. 

1-4 Не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, 

поверхово (без аргументації та обґрунтування) викладає його під час 

письмових відповідей, недостатньо розкриває зміст теоретичних 

питань та практичних завдань, допускаючи при цьому суттєві 

неточності, правильно вирішив меншість тестових завдань. 

0 Не володіє навчальним матеріалом та не в змозі його викласти, не 

розуміє змісту теоретичних питань та практичних завдань. Не 

вирішив жодного тестового завдання. 

 

Умови допуску студента до підсумкового семестрового контролю: робота на семінарських 

заняттях та виконання поточного контролю у вигляді тестів за результатами яких він 

набрав не менше 20 балів. 

 

Підсумковий семестровий контроль 

Підсумковий семестровий контроль – це підсумкове оцінювання результатів навчання 

здобувача вищої освіти за семестр, що здійснюється в університеті у формі заліку та 

екзамену. На підсумковий семестровий контроль виносяться питання, що передбачають 

перевірку розуміння здобувачами вищої освіти програмного матеріалу дисципліни в 

цілому та рівня сформованості відповідних компетентностей після опанування курсу. 

Підсумковий контроль оцінюється у 40 балів та представлений у вигляді тестових 

питань. 

За підсумками поточного і підсумкового контролю студент може набрати від 0 до 100 

балів включно. Мінімальна кількість балів, які повинен набрати студент для одержання 

екзамену, становить 50 балів. Національна шкала ґрунтується на рейтингу здобувачів 

вищої освіти у складі потоку/курсу: 

– здобувачам вищої освіти, які повністю оволоділи програмою навчальної дисципліни на 

творчому рівні, можуть дати відповіді на всі питання курсу, опанували рекомендовану 

літературу, виставляють оцінку 90-100 балів. При цьому оцінку – 100 балів, як виняток, 

можуть отримати тільки здобувачі вищої освіти, які, крім відмінних знань за програмою 

дисципліни, виявили активність в науково-дослідній роботі за тематикою курсу, стали 

призерами студентських олімпіад, виступали на конференціях тощо; 

– здобувачам вищої освіти, які оволоділи програмою навчальної дисципліни на творчому 

рівні, проте у відповідях допустили неточності, ставлять оцінку 70-89 балів; 

– здобувачам вищої освіти, які показали задовільні результати оволодіння навчальною 

програмою дисципліни на репродуктивному рівні й при відповідях допускають помилки, 

ставлять оцінку 50-69 балів; 

– здобувачі вищої освіти, які за результатами вивчення дисципліни отримали незадовільні 

оцінки (49 та нижче), повинні додатково виконати індивідуальні завдання для 

підвищення рівня своїх знань і повторно перескласти підсумковий контроль. 
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Шкала оцінювання 

 

Сума балів за всі види навчальної 

діяльності протягом семестру 

Оцінка 

для чотирирівневої 

шкали оцінювання 

для дворівневої 

шкали 

оцінювання 

90 – 100 відмінно   

 

зараховано 
70-89 добре  

50-69 задовільно  

1-49 незадовільно не зараховано 
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10. Рекомендована література 

 

Основна література 

1. Деякі питання організації діяльності технологічних парків: Постанова Кабінету 

Міністрів України від 29 листопада 2006 р. № 1657. URL: http://www.rada.gov.ua. 

2. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. Класифікація. К.: 

Держспоживстандарт України, 2004. 

3. ДСТУ 4268:2003 Послуги туристичні. Засоби розміщування. Загальні вимоги. 

4. ДСТУ 4269:2003 Послуги туристичні. Класифікація готелів. 
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