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1. Метою є оволодіння сучасними теоретичними основами та прак-

тичними навичками організації та управління інноваційними технологіями го-

тельно-ресторанної справи, заснованими на результатах наукових досліджень 

у галузі. 

Пререквізити. Ефективність засвоєння курсу підвищує попереднє ви-

вчення таких навчальних дисциплін: «Організація туризму», «Інформаційні 

системи і технології в туризмі» 

2. Результати навчання. У результаті вивчення навчальної дисциплі-

ни студент має набути таких компетентностей: 

СК11. Здатність використовувати в роботі туристичних підприємств 

інформаційні технології та офісну техніку   

СК16. Здатність працювати з документацією та здійснювати розраху-

нкові операції суб’єктом туристичного бізнесу   

СК19. Здатність до організації та технологічного забезпечення проце-

су надання основних і додаткових послуг (прийому, розміщення, хар-

чування, дозвілля та анімації тощо) в закладах готельно-ресторанного 

господарства відповідно до існуючих стандартів з використанням су-

часних інформаційних та інноваційних технологій. 

Програмні результати навчання: 

ПРН8. Ідентифікувати туристичну документацію та вміти правильно 

нею користуватися   

ПРН9. Організовувати процес обслуговування споживачів туристич-

них послуг на основі використання сучасних інформаційних, комуні-

каційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і 

норм безпеки   

ПРН25. Знати технологічні процеси та операції, пов’язані з наданням 

та організацією споживання основних і додаткових послуг (прийому, 

розміщення, харчування, дозвілля та анімації тощо) в закладах готель-

но-ресторанного господарства із використанням сучасних інформа-

ційних та інноваційних технологій. 

Студенти також мають: 

Знати і розуміти: 

- основні напрями і методичні підходи до конструювання інноваційних 

харчових продуктів; 

- як використовувати в роботі туристичних підприємств інформаційні те-

хнології та офісну техніку; 

- процедури розроблення інноваційних технологій харчових продуктів на 

основі останніх досягнень науки і техніки; 

- закономірності формування асортименту кулінарної продукції і напоїв 

спеціального призначення, дитячого харчування у готельно-ресторанних ком-

плексах; 

- наукові принципи складання харчових раціонів функціонального приз-

начення; 

- нову філософію підходу до створення і пропозиції меню в закладах рес-

торанного господарства різного формату; 



- особливості розвитку нових форматів закладів ресторанного господарст-

ва та їх трансформацію на сучасному вітчизняному ринку; 

- інноваційні форми обслуговування та форми надання професійних пос-

луг у закладах ресторанного господарства; 

- теорії інноваційного розвитку готельного господарства, характеристику 

інноваційних ознак та форм розвитку економіки; 

- методи прогнозування і планування нововведень на рівні готельних під-

приємств як інструментарій реалізації інноваційних технологій; 

- основні вимоги до побудови системи організаційних, соціальних, інфра-

структурних, технологічних та економічних інновацій готельних підприємств; 

- інноваційні технології у сфері туристичних послуг, спектр новітніх тех-

нологій, використовуваних у туризмі. 

Вміти: 

- використовувати в роботі туристичних підприємств інформаційні техно-

логії та офісну техніку; 

- організовувати процес обслуговування споживачів туристичних послуг 

на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних 

технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки; 

- самостійно із застосуванням сучасних комп'ютерних технологій аналізу-

вати, узагальнювати, систематизувати й критично оцінювати результати дос-

ліджень; 

- мати здатність до професійної адаптації, навчання новим технологіям, 

відповідальність за якість виконуваних робіт і наукову вірогідність результа-

тів; 

- генерувати нові ідеї, виявляти фундаментальні проблеми й формулюва-

ти завдання та намічати шляхи дослідження; 

- використовувати міжнародний та вітчизняний досвід формування та 

впроваджувати інновації в діяльність туристичних підприємств; 

- управляти напрямами і варіантами розвитку туристичних підприємств у 

нестабільному ринковому середовищі; 

- впроваджувати інноваційні проекти в туризмі, інформаційні інноваційні 

технології в процесах обслуговування туристів; 

- формувати стратегії інноваційного розвитку туристських підприємств. 

 



3. Опис навчальної дисципліни 

3.1. Загальна інформація 

Назва навчальної дисципліни  
Інноваційні готельно-ресторанні технології 
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Денна 3 5 3,0 90 2 15 - - 15 60 - залік 

Заочна  3 5 3,0 90 2 4 - - 4 82 - залік 

 

3.2. Структура змісту навчальної дисципліни  

Назви змістових моду-

лів і тем 
Кількість годин 

 

денна форма заочна форма 

усього  у тому числі 
усього  у тому числі 

л п лаб. інд с.р. л п лаб інд с.р. 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Теми лекційних за-

нять Змістовий модуль 1. Інноваційні ресторанні технології 

Лекція 1: Інноваційні тех-

нології та якість харчових 

продуктів функціонально-

го призначення. Сучасний 

розвиток форматів закла-

дів ресторанного госпо-

дарства. 

14 2 - 2 - 10 12 1 - 1 - 10 

Лекція 2: Особливості 

створення меню для за-

кладів ресторанного гос-

подарства сучасних фор-

матів. 

14 2 - 2 - 10 11 - - 1 - 10 

Лекція 3: Інноваційні 

форми обслуговування 

в ресторанному госпо-

дарстві. 

9 2 - 2 - 5 12 1 - 1 - 10 

Лекція 4: Інноваційні 

підходи до впрова-

дження та розвитку но-

менклатури додаткових 

послуг у сфері ресто-

ранної індустрії. 

9 2 - 2 - 5 11 - - 1 - 10 

Разом за  ЗМ1 46 8 - 8 - 30 46 2 - 4 - 40 

Теми лекційних за-

нять Змістовий модуль 2. Інноваційні готельні технології 

Лекція 5: Організаційні 

інновації в готельному 
14 2 - 2 - 10 11 1 - - - 10 



господарстві. Соціальні 

інновації в готельному 

господарстві. 
Лекція 6: Інфраструкту-

рні інновації в готель-

ному господарстві. 
13 2 - 1 - 10 10 - - - - 10 

Лекція 7: Технологічні 

інновації в готельному 

господарстві. 
9 2 - 2 - 5 13 1 - - - 12 

Лекція 8: Економічні 

інновації в готельному 

господарстві. Загальні 

показники ефекту та 

ефективності іннова-

ційної діяльності. 

8 1 - 2 - 5 10 - - - - 10 

Разом за  ЗМ2 44 7 - 7 - 30 44 2 - - - 42 

Усього годин  90 15 - 15 - 60 90 4 - 4 - 82 

 

3.3. Теми лабораторних занять 

№  Назва теми К-сть год. К-сть  

балів 

1 Розробка прикладу ф’южн-кухні та молекулярної кухні. 1 2 

2 Впровадження різних форматів типу «Fast casual», «Fine dining», 

«Quick’n’casual», «Free flow» у ресторанному бізнесі. 

1 2 

3 Вивчення креативні особливостей створення меню для ресторанних закла-

дів. 

1 2 

4 Розробка дизайну меню. 1 2 

5 Обслуговування заходів типу «гала-івент». 1 4 

6 Організація харчування на виставках, ярмарках, форумах. 1 4 

7 Впровадження нової послуги в закладах ресторанного господарства 1 4 

8 Купівля готельної франшизи. 1 2 

9 Створення власної готельної мережі. 1 2 

10 Створення соціального іміджу готелю. 1 2 

11 Впровадження інноваційних рішень в розвитку інфраструктури та безпеки 

готельних підприємств. 

1 4 

12 Сучасні інфраструктурні інновації в готельному господарстві 1 4 

13 Використання інформаційної інфраструктури для обладнання номерів. 1 2 

14 Використання електронних систем бронювання. 1 2 

15 Використання інших електронних систем. 1 2 

Всього 15 40 



3.4. Зміст завдань для самостійної роботи  

№ 
  

Назва теми Кількість 

годин 

1 Інновації у харчовій промисловості. 5 

2 Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призна-

чення. 

6 

3 Особливості створення меню для закладів ресторанного господарства сучасних 

форматів 

5 

4 Обслуговування за місцем проведення ділових, культурних, громадських захо-

дів. 

5 

5 Класифікація додаткових послуг (платних та безплатних) у закладах ресторан-

ного господарства згідно з різними ознаками. 

5 

6 Інноваційні підходи до впровадження та розвитку номенклатури додаткових 

послуг у сфері ресторанної індустрії 

6 

7 Розвиток готельного підприємства в системі та структурі управління. 5 

8 Внутрішні та зовнішні соціальні інновації. 6 

9 Сучасні технології готельної безпеки. 6 

10 Новітні технічні засоби та системи прибирання номерного фонду та інших 

приміщень. 

6 

11 Нові методи підвищення ефективності діяльності готельних 

підприємств шляхом реалізації функції заощадження. 

5 

Всього 60 

*Питання, винесені на самостійне опрацювання, включені до тематичного і підсумкового 

тестового контролю. 

 

4. Методи навчання 

Під час викладання даної навчальної дисципліни використовуються такі 

методи навчання: 

 лекція, розповідь, пояснення, консультація;  

 демонстрація, ілюстрація, презентації, відеоматеріали; 

 лабораторна робота; 
 електронне онлайн-навчання; 

 самостійна робота. 

 

5. Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

Контрольні заходи включають поточний та підсумковий контроль знань 

студента. Поточний контроль здійснюється під час проведення лабораторних 

та інших видів занять, самостійної роботи і має на меті перевірку рівня підго-

товленості студента до виконання конкретної роботи. Підсумковий контроль 

проводиться з метою оцінки результатів навчання на завершальному етапі.  

Загальна кількість балів, яку студент може отримати у процесі вивчення 

дисципліни протягом семестру, становить 100 балів, з яких 60 балів студент 

набирає при поточних видах контролю і 40 балів – у процесі підсумкового ви-

ду контролю (заліку чи екзамену).  

Кількість балів за кожний навчальний елемент виводиться із суми поточ-

них видів контролю. Кількість балів за змістовний модуль дорівнює сумі ба-



лів, отриманих за навчальні елементи даного модуля. Максимальна кількість 

балів складає: за 1 модуль – 30; 2 модуль – 30 балів. 

Студент, який набрав протягом нормативного терміну вивчення дисцип-

ліни 50 балів та виконав навантаження за всіма кредитами, має можливість не 

складати іспит і отримати набрану кількість балів як підсумкову оцінку або 

складати іспит з метою підвищення свого рейтингу за даною навчальною дис-

ципліною. Якщо студент набрав менше 10 балів, він не допускається до скла-

дання іспиту.  

Підсумкова оцінка за навчальну дисципліну, з якої складається екзамен, 

виводиться із суми балів поточного контролю за модулями (до 60 балів) та 

модуля-контролю (екзамену) – до 40 балів. Якщо студент за власною ініціати-

вою, бажанням, крім обов’язкових видів контролю (60 балів), виконує додат-

кові види роботи (фіксовані виступи, реферати, статті, участь в олімпіадах, 

наукових конференціях тощо), при цьому набравши додатково не менше 30 

балів, може отримати оцінку за іспит автоматично. 

Відповідно до вимог Болонської угоди проводиться місцева (національ-

на) шкала визначення оцінок і шкала ECTS. Для їх порівняння використову-

ється така таблиця: 

Критерії оцінювання за основними видами робіт – завантажити >>> 

 
Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Оцінка за національною шка-

лою 

Оцінка за шкалою ECTS 

Оцінка (бали) 
Пояснення за 

розширеною шкалою 

Зараховано 

A (90-100) відмінно 

B (80-89) дуже добре 

C (70-79) добре 

D (60-69) задовільно 

E (50-59) достатньо 

Незараховано 

FX (35-49) 

(незадовільно) 

з можливістю повторного 

складання 

F (1-34) 

(незадовільно) 

з обов'язковим повторним 

курсом 

 

Студент, який не отримав позитивні оцінки за підсумками роботи над 

кожним модулем, вважається не атестованим та не допускається до складання 

заліку. Допущеним до складання заліку студент може бути лише у разі відпра-

цювання всього матеріалу, передбаченого навчальним планом у повному обся-

зі, або тієї частини навчального матеріалу, за який отримано незадовільну оці-

нку, або за яким він не атестований.  

Облік успішності за формами поточного контролю знань за двома моду-

лями в межах академічних груп проводиться за такими видами роботи студен-

та: 

 підготовка рефератів, 

 тестування,  

http://www.socgeo.chnu.edu.ua/res/socgeo/kruterii%20ozinjuvannja.pdf


 письмове визначення основних понять, 

 контрольні роботи. 

Для здійснення контролю знань студентів викладач заповнює журнал, де 

вказуються оцінки за кожний навчальний елемент. Журнал зберігається у ви-

кладача. За модулями заповнюються відомості рубіжного контролю, які пода-

ються і зберігаються на факультеті. 

 

Розподіл балів, які отримують студенти 
 

Поточне тестування та практична робота 

Підсумковий тест (теор.) Сума Модуль №1 Модуль №2 

Теорет. Лаб. Теорет. Лаб. 

10 20 10 20 40 100 

 

6. Засоби оцінювання: 

 

-  контрольні роботи; 

-  стандартизовані тести; 

- презентації результатів виконаних завдань та досліджень; 

- підготовка рефератів. 

 

 

7. Види та форми контролю 

 

Види та форми контролю  
Форми поточного контролю: 

 усна відповідь; 

 тестування; 

 перевірка лабораторних завдань. 

Форма підсумкового  контролю: залік.  

 

Засоби оцінювання: 

  контрольні роботи; 

 стандартизовані тести; 

 проектно-практичні роботи; 

 презентації результатів виконаних завдань та досліджень; 

 контрольні роботи. 
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