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1. Мета навчальної дисципліни полягає у забезпеченні майбутнього фахівця 

з туризму теоретичними знаннями і практичними навичками у сфері надання пос-

луг харчування, здатності правильно організовувати технологічний процес на підп-

риємствах ресторанного господарства 

Пререквізити. Ефективність засвоєння курсу підвищує попереднє вивчення та-

ких навчальних дисциплін: «Історія туризму», «Технологія туристської діяльності»,  

«Організація туризму», «Інформаційні системи і технології в туризмі».  

2. Результати навчання. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент має набути таких ком-

петентностей: 

 ЗК12. Навички міжособистісної взаємодії 

 ЗК13. Здатність планувати та управляти часом  

 ФК2. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях  

 ФК6. Розуміння процесів організації туристичних подорожей і ком-

плексного туристичного обслуговування (готельного, ресторанного, транс-

портного, екскурсійного, рекреаційного) 

 ФК8. Розуміння принципів, процесів і технологій організації роботи 

суб’єкта туристичної індустрії та її підсистем  

 ФК9. Здатність забезпечувати безпеку туристів у звичайних та склад-

них форс-мажорних обставинах  

 ФК13. Здатність до співпраці з діловими партнерами і клієнтами, 

уміння забезпечувати з ними ефективні комунікації  
Програмні результати навчання: 

 ПР1. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні 

положення туристичного законодавства, національних і міжнародних стан-

дартів з обслуговування туристів  

 ПР6. Застосовувати у практичній діяльності принципи і методи орга-

нізації та технології обслуговування туристів  

 ПР9. Організовувати процес обслуговування споживачів туристичних 

послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і 

сервісних технологій та дотримання Стандартів якості і норм безпеки  

 ПР10. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб’єкта туристичного бізнесу та окремих його підсистем (адміністративно-

управлінська, соціально-психологічна, економічна, техніко-технологічна)  

 ПР11. Володіти державною та іноземною (ними) мовою (мовами), на 

рівні, достатньому для здійснення професійної діяльності  

 ПР12. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі спожива-

чами туристичних послуг  

 ПР13. Встановлювати зв’язки з експертами туристичної та інших га-

лузей  

 ПР14. Проявляти повагу до індивідуального і культурного різнома-

ніття  
 ПР17. Управляти своїм навчанням з метою самореалізації в профе-

сійній туристичній сфері  

 ПР18. Адекватно оцінювати свої знання і застосовувати їх в різних 

професійних ситуаціях  



 ПР19. Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні профе-

сійних завдань  

 ПР20. Виявляти проблемні ситуації і пропонувати шляхи їх 

розв’язання   

 ПР21. Приймати обґрунтовані рішення та нести відповідальність за 

результати своєї професійної діяльності 

 ПР22. Професійно виконувати завдання в невизначених та екстрема-

льних ситуаціях  

Студенти також мають: 

Знати: 

- основні поняття, принципи, складові та етапи організації ресторанної 

справи; 

- типологію закладів ресторанного господарства та їх особливості; 

- основні вимоги до закладів ресторанного господарства різного типу 

відповідно до нормативно-правової бази України; 

- вимоги до вмеблювання, вибору устаткування й обладнання закладів 

ресторанного господарства;  

- асортимент матеріально-технічного забезпечення підприємств харчу-

вання різного типу. 

Вміти: 

- розуміти основні принципи створення різних типів закладів ресторан-

ного господарства; 

- організовувати процес обслуговування в різних типах закладів харчу-

вання. 
 

3. Опис навчальної дисципліни 

3.1. Загальна інформація 

Назва навчальної дисципліни  
Технологія ресторанної справи та організація послуг харчування 
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Денна 3 6 5,0 150 4 45 - - 30 75 - іспит 

Заочна  3 6 5,0 150 4 8 - - 8 134 - іспит 

 



3.2. Структура змісту навчальної дисципліни 

Назви змістових модулів 

і тем 

Кількість годин 

денна форма заочна форма 

у
сь

о
го

  у тому числі 

у
сь

о
го

  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 занять Змістовий модуль 1. Теоретичні основи ресторанного господарства 

Тема 1: Загальні понят-

тя ресторанного госпо-

дарства 

14 4 - 4 - 6 13 1 - 2 - 10 

Тема 2: Еволюція рес-

торанного господарства. 

Періоди розвитку рес-

торанної справи 

6 2 - - - 4 6 - - - - 6 

Тема 3: Формування 

внутрішнього простору 

закладів ресторанного 

господарства 

12 2 - 2 - 4 15 1 - 4 - 10 

Тема 4: Виробниче 

устаткування закладів 

ресторанного господар-

ства 

4 2 - 2 - 4 15 1 - - - 14 

Тема 5: Столовий по-

суд, інвентар, спеціалі-

зоване столове прилад-

дя, білизна 

12 4 - 2 - 6 15 1 - 2 - 12 

Разом за ЗМ1 48 14  10  24 64 4 - 8 - 52 

 
Змістовий модуль 2: Основи технологічного процесу в закладах 

ресторанного господарства 

Тема 6: Основні стадії 

технологічного процесу 

виробництва продукції 

в закладах ресторанного 

господарства 

8 2 - 2 - 4 11 1 - - - 10 

Тема 7: Способи і при-

йоми теплової кулінар-

ної обробки продуктів 

4 2 - 2 - - 11 1 - - - 10 

Тема 8: Принципи скла-

дання рецептур на про-

дукцію ресторанного 

господарства 

6 2 - - - 4 6 - - - - 6 

Тема 9: Меню в закла-

дах ресторанного гос-

подарства 

6 2 - 2 - 2 6 - - - - 6 

Разом за ЗМ2 24 8  6  10 34 2 - - - 32 



 

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

 Змістовий модуль 3: Організація надання послуг харчування 

Тема 10: Організація 
обслуговування відвіду-
вачів у ресторанах 

14 4 - 2 - 8 11 1 - - - 10 

Тема 11: Обслуговуван-
ня банкетів 

10 2 - 2 - 6 9 1 - - - 8 

Разом за ЗМ3 24 6 - 4 - 14 20 2 - - - 18 

 Змістовий модуль 4: Напої: особливості виробництва, подавання і 

споживання 

Тема 12: Особливості 
виробництва і спожи-
вання вина 

14 4 - 2 - 8 8 - - - - 8 

Тема 13: Міцні алкого-
льні напої: особливості 
виробництва, подавання 
і споживання 

21 6 - 4 - 11 8 - - - - 8 

Тема 14: Особливості 
виробництва, подавання 
і споживання безалко-
гольних напоїв 

9 3 - 2 - 4 8 - - - - 8 

Тема 15: Змішані напої: 
класифікація, техніка їх 
приготування і пода-
вання 

10 4 - 2 - 4 8 - - - - 8 

Разом за ЗМ4 54 17 - 10  27 32 - - - - 32 

Усього годин 150 45  30  75 150 8 - 8 - 134 

 

3.3 Теми лабораторних занять 

№ Назва теми Кількість 

годин 

Кількість 

балів 

1. Назва: Концептуальні заклади харчуван-

ня в Україні та світі як запорука 

успіху в сучасному ресторанному 

бізнесі 

2 2 

Завдання: Обрати незвичайний заклад рес-

торанного господарства, розкрити 

сутність концепції та виявити 

причини успіху 

Результати: Презентація про обраний заклад 

(із усною доповіддю) 

2. Назва: Найуспішніші приклади функціо-

нування ресторанних мереж 

2 2 

Завдання: Обрати одну із популярних ресто-

ранних мереж, проаналізувати 

причини успіху 

Результати: Презентація про обрану мережу 

(із усною доповіддю) 

     



3. Назва: «Ревізор» 2 5 

Завдання: Оцінити внутрішній простір за-

кладів харчування (на прикладі м. 

Чернівці, за вибором) 

Результати: Позитивні та негативні сторони 

внутрішнього простору обраного 

закладу  

4 Назва: Концептуальний заклад харчу-

вання 

4 6 

Завдання: Розробка ідеї власного закладу 

харчування 

Результати: Презентація власної ідеї закладу 

харчування 

5. Назва: Сучасні способи кулінарної обро-

бки продуктів  

2 3,5 

Завдання: Ознайомитися з сучасними спосо-

бами кулінарної обробки продук-

тів у ресторанах 

Результати: Презентація про обраний спосіб 

кулінарної обробки із усною до-

повіддю 

6. Назва: Особливості харчування в різних 

країнах світу 

2 3,5 

Завдання: Ознайомитися з особливостями 

харчування та національної кухні 

певної країни (на вибір) 

Результати: Презентація особливостей харчу-

вання в певній країні з усною до-

повіддю 

7. Назва: Принципи складання банкетного 

меню 

2 3 

Завдання: Ознайомитися з принципами 

складання меню на різні види бан-

кетів і розробити меню одного з 

них 

Результати: Меню банкету (на вибір) 

 Разом за ЗМ1 16 25 

8. Назва: Способи складання серветок для 

сервірування столів 

2 2,5 

Завдання: Опанувати різні способи складан-

ня серветок 

Результати: Вміння складати серветки різними 

способами для сервірування столів 



 

    

9. Назва: Сервірування столів 2 2,5 

Завдання: Опанувати правила сервірування 

столів залежно від типу прийому 

їжі та виду банкету 

Результати: Вміння сервірувати стіл 

10. Назва: Виноробство в різних країнах сві-

ту 

2 3 

Завдання: Ознайомитись із провідними ви-

норобними країнами, найпопуля-

рнішими винами 

Результати: Презентація (виноробний регіон – 

за вибором студента) 

11. Назва: Міцні алкогольні напої 2 3 

Завдання: Ознайомитись із батьківщиною, 

особливостями виробництва, най-

популярнішими торговими мар-

ками, особливостями подавання і 

споживання міцних напоїв (за ви-

бором студента) 

Результати: Презентація з усною доповіддю 

12. Назва: Бальзами, лікери, настоянки 2 3 

Завдання: Ознайомитись з особливостями 

виробництва, подавання і спожи-

вання зазначених напоїв (на вибір 

студента) 

Результати: Презентація з усною доповіддю 

13. Назва: Кава  2 3 

Завдання: Ознайомитись зі способами при-

готування різних кавових напоїв 

Результати: Презентація або відеоматеріал 

про приготування кавового напою 

14. Назва: Коктейлі 2 3 

Завдання: Ознайомитись зі способами при-

готування коктейлів 

Результати: Презентація (відео) про коктейль 

з усною доповіддю 

 Разом за ЗМ2 14 20 

 Всього 30 45 
 



3.4. Зміст завдань для самостійної роботи* 

№  Назва теми Кількість годин 

д/ф з/ф 

1 Особливості функціонування закладів ресторанного 

господарства. Підходи до класифікації закладів ресто-

ранного господарства  

4 6 

2 Причини успіху існування найбільших мереж у сфері 

харчування  
2 4 

3 Роль кав᾿ярень у громадському житті суспільства (з 

ХVІ ст.) 
2 2 

4 Розквіт ресторанного бізнесу у ХІХ ст. 2 4 

5 Роль і види освітлення в закладах ресторанного госпо-

дарства 
2 4 

6 Вимоги до вмеблювання торгових залів у закладах ре-

сторанного господарства 
2 10 

7 Обладнання і вмеблювання торгових приміщень у за-

кладах ресторанного господарства 
4 14 

8 Історія виникнення і розвитку скляного, кришталевого 

та порцелянового посуду 
4 8 

9 Вимоги до столової білизни 2 4 

10 Вимоги до продуктів харчування та продовольчої си-

ровини 
2 10 

11 Правила зберігання сировини та харчових продуктів 

на підприємствах ресторанного господарства 
2 10 

12 Структура Збірників рецептур, які використовуються в 

закладах ресторанного господарства 
4 6 

13 Види електронного меню 2 6 

14 Особливості професійного етикету працівників закла-

дів ресторанного господарства  
4 4 

15 Сучасні професії в ресторанному бізнесі (сомельє, ба-

риста, хостес) 
4 6 

16 Класифікація банкетів і прийомів 2 4 

17 Особливості обслуговування тематичних банкетів 4 4 

18 З історії виноградарства та виникнення виноробства  4 4 

19 Принципи поєднання вина зі стравами 4 4 

20 Загальна характеристика міцних алкогольних напоїв 4 4 

21 З історії виробництва алкогольних напоїв 3 2 

22 Різновиди фруктових міцних алкогольних напоїв 4 2 

23 Класифікація мінеральних вод 2 4 

24 Різновиди соків та соковмісних напоїв 2 4 

25 З історії виникнення коктейлів 4 8 

 Всього годин на самостійне опрацювання 75 134 

*Питання, винесені на самостійне опрацювання, включені до тематичного і підсум-

кового тестового контролю.  



4. Методи навчання 
Під час викладання даної навчальної дисципліни використовуються такі ме-

тоди навчання: 

 словесні методи (лекція, розповідь, бесіда, консультація, дискусія, про-

блемна ситуація тощо),  

 лабораторні заняття,  

 наочні методи (презентації, відеоматеріали, майстер-класи, екскурсії на 

підприємства ресторанного господарства тощо),  

 електронне та інтерактивне онлайн-навчання (мультимедійні, дистанційні),  

 самостійна робота за програмою навчальної дисципліни. 

 

5. Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового 

оцінювання може бути досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок 

за кожним запланованим результатом навчання навчальної дисципліни, які 

варто визначати за допомогою числової (відсоткової) шкали оцінювання 

знань і трансформувати в оцінку використовуваної рейтингової шкали у кіль-

кості балів, що виділяються для кожного запланованого результату навчання 

навчальної дисципліни. 

 

Критерії оцінювання за основними видами робіт – завантажити >>> 

Відсоток від мак-
симальної кількос-

ті балів 

Критерії оцінювання доповіді з презентацією 

90-100% 

Зміст доповіді студента відповідає заявленій темі. Студент вільно 

володіє матеріалом; повністю, правильно, послідовно, обґрунто-

вано розкриває тему, наводить різноманітні приклади. Присутні 

критичний аналіз та судження, логічні висновки. 

Виклад суті доповіді є виразним, чітко виділяються головні мо-

менти. Студент впевнено тримається перед аудиторією, володіє 

культурою мовлення, дотримується регламенту. 

Мультимедійна презентація вдало доповнює виступ студента; має 

логічну структуру (титульний слайд, інформаційні слайди, завер-

шальний слайд), не перенасичена текстом (не більше 40% презе-

нтації, не допускається наявність „слайдів-шпаргалок”), містить 

релевантний ілюстративний матеріал (графіки, діаграми, таблиці, 

схеми, картинки, фотографії, відеоматеріали тощо). Загальна кі-

лькість слайдів – не менше 10-ти. 

В оформленні слайдів витримано єдиний стиль, грамотно вибра-

на кольорова гама з урахуванням фізіологічних особливостей 

людини в її сприйнятті. Шаблон повинен відповідати представ-

леній темі (або хоча б бути нейтральним). 

Інформація на слайдах ретельно структурована, достовірна, від-

сутні фактичні помилки. Текст презентації грамотно написаний, 

лаконічний і зрозумілий слухачам. Розмір шрифту не повинен бу-

ти дрібним (мінімум – 22 пт). Важливі відомості виділено за до-

помогою інструментів форматування. 

На додаткові запитання, які ставляться для з'ясування глибини 

розуміння і вміння орієнтуватися в явищах і процесах, студент ві-

дповідає правильно та вичерпно, без допомоги викладача чи ко-
лег. 

https://geotour.chnu.edu.ua/media/4gzgt45w/kruterii-ozinjuvannja.pdf


 

80-89% 

Зміст доповіді студента відповідає заявленій темі. Студент во-

лодіє матеріалом; повністю, послідовно розкриває тему. При-

сутні критичний аналіз та судження, логічні висновки. Разом з 

тим, студент допускає окремі помилки та неточності, що не 

впливає на загальний характер відповіді. 

Виклад суті доповіді є виразним. Студент володіє культурою 

мовлення, дотримується регламенту. 

Мультимедійна презентація вдало доповнює виступ студента, 

має логічну структуру (титульний слайд, інформаційні слайди, 

завершальний слайд), містить релевантний ілюстративний ма-

теріал (графіки, діаграми, таблиці, схеми, картинки, фотографії, 

відеоматеріали тощо). Загальна кількість слайдів – не менше 10-

ти. 

У презентації відсутні „слайди-шпаргалки”. Разом з тим, окре-
мі слайди перенасичені текстом (більше 40%). 

В оформленні слайдів витримано єдиний стиль, грамотно виб-

рана кольорова гама з урахуванням фізіологічних особливос-

тей людини в її сприйнятті. Шаблон повинен відповідати 

представленій темі (або хоча б бути нейтральним). 

Інформація на слайдах ретельно структурована, достовірна, 

проте наявні незначні фактичні помилки. Текст презентації 

грамотно написаний, лаконічний. Розмір шрифту не повинен 

бути дрібним (мінімум – 22 пт). Важливі відомості виділено за 

допомогою інструментів форматування. 

На додаткові запитання, які ставляться для з'ясування глибини 
розуміння і вміння орієнтуватися в явищах і процесах, студент 

дає недостатньо вичерпні відповіді або відповідає за допомо-
гою викладача чи колег. 

70-79% 

Зміст доповіді студента відповідає заявленій темі. Студент ви-

являє знання і розуміння основного матеріалу теми, проте у до-

повіді допускає суттєві помилки. Порушено логіку розкриття 

основних питань теми. 

Мультимедійна презентація має структуру (титульний слайд, 

інформаційні слайди, завершальний слайд), містить релевант-

ний ілюстративний матеріал (графіки, діаграми, таблиці, схеми, 

картинки, фотографії, відеоматеріали тощо). Загальна кількість 

слайдів – не менше 8-ми. Розмір шрифту не повинен бути дрі-

бним (мінімум – 22 пт). 

У презентації відсутні „слайди-шпаргалки”. Разом з тим, біль-

шість слайдів перевантажені текстом (більше 40%). Важливі ві-

домості на слайдах ніяк не виділено, наявні фактичні та грама-

тичні помилки. 

Відповіді на додаткові запитання студент дає не одразу, при 

цьому  відповіді нечіткі. 

50-69% 

Зміст доповіді студента не в повній мірі відповідає заявленій 

темі. Студент допускає грубі помилки у висвітленні питань те-
ми. 

Композиція доповіді нелогічна. 

Під час виступу студент зчитує текст зі „слайдів-шпаргалок”. 
Загальна кількість слайдів мультимедійної презентації – менше 

7-ми. Стилю презентації не дотримано. Більшість слайдів пере-

вантажені текстом (більше 40%), який до того ж містить грубі 



граматичні помилки. Важливі відомості на слайдах ніяк не ви-

ділено, наявні фактичні помилки. 

Ілюстративний матеріал не завжди узгоджується зі змістом до-

повіді. 

При відповіді на додаткові запитання студент довго вагається, 

невпевнено формулює її, не може чітко, зрозуміло викласти 

свою думку стосовно поставленої проблеми. 

30-49% 

Зміст доповіді студента значною мірою не відповідає заявленій 
темі.  Студент не орієнтується в темі. 

Під час виступу студент зчитує текст зі „слайдів-шпаргалок”, 
яких більшість у презентації. 

Загальна кількість слайдів мультимедійної презентації – мен-

ше 6-ти. Стилю презентації не дотримано. Інформація на слай-

дах містить фактичні помилки. Ілюстративний матеріал прак-

тично відсутній або переважно нерелевантний доповіді. 

Доповідь та презентація потребують суттєвого доопрацювання 
студентом. 

 
Відсоток від 

максимальної 

кількості балів 
Критерії оцінювання лабораторного заняття  

 

 

90-100% 

Завдання з використанням лабораторного обладнання та інвентаря 

виконується повністю, послідовно правильно, відповідно до вимог, 
які ставляться до даного виду роботи. Студент виконує завдання са-

мостійно, без підказок викладача чи колег. В процесі виконання за-
вдання коментує всі свої дії та доповнює розповідь матеріалом, що 

був засвоєний під час лекційного заняття чи самостійно опрацьова-

ний. Результат (складання серветок, сервірування столів, приготу-
вання коктейлів тощо) виконаної роботи є бездоганним. 

 

 
80-89% 

Завдання з використанням лабораторного обладнання та інвентаря 

виконується послідовно правильно, відповідно до вимог, які став-
ляться до даного виду роботи, проте з певними недоліками. Студент 

виконує завдання самостійно, без допомоги викладача чи колег. В 
процесі виконання завдання коментує всі свої дії та коротко допов-

нює розповідь матеріалом, що був засвоєний під час лекційного за-
няття чи самостійно опрацьований. Результат (складання серветок, 

сервірування столів, приготування коктейлів тощо) виконаної роботи 

має певні недоліки. 

 

 
70-79% 

Завдання з використанням лабораторного обладнання та інвентаря 

виконується послідовно правильно, відповідно до вимог, які став-

ляться до даного виду роботи, проте з істотними недоліками. Сту-

дент виконує завдання самостійно, без допомоги викладача чи колег. 

В процесі виконання завдання коментує окремі свої дії та коротко 

доповнює розповідь матеріалом, що був засвоєний під час лекційного 

заняття. Результат (складання серветок, сервірування столів, приго-

тування коктейлів тощо) виконаної роботи має суттєві недоліки. 

 

 
50-69% 

Завдання з використанням лабораторного обладнання та інвентаря 

виконується із порушенням послідовності і вимог, які ставляться до 

даного виду роботи. Для виконання завдання студент потребує до-

помоги викладача чи колег. В процесі виконання завдання коротко 

коментує окремі свої дії та доповнює розповідь матеріалом, що був 

засвоєний під час лекційного заняття. Результат (складання серветок, 

сервірування столів, приготування коктейлів тощо) виконаної роботи 

не відповідає вимогам. 



 

 

30-49% 

Завдання з використанням лабораторного обладнання та інвентаря 

виконується із порушенням послідовності і вимог, які ставляться до 

даного виду роботи. Для виконання завдання студент потребує до-

помоги викладача чи колег. В процесі виконання завдання студент не 

може прокоментувати свої дії та доповнити розповідь жодним теоре-

тичним матеріалом. Результат (складання серветок, сервірування 

столів, приготування коктейлів тощо) виконаної роботи не відповідає 

вимогам. 

 
Кількість балів за 

одне правильне 

тестове завдання 

Критерії оцінювання тестових завдань 

0,5-1 балів 

Тестове завдання складається, принаймні, з чотирьох варіантів 

змістовних відповідей, з яких лише одна правильна. Неправильні 

відповіді неочевидні та виглядають правдоподібними за відсутно-

сті знань із питання, релевантного тестовому завданню. 

 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового 

проекту (роботи), практики 

для заліку 

90-100 А відмінно    

 

зараховано 
80-89 В 

добре  
70-79 С 

60-69 D 
задовільно  

50-59 Е 

35-49 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з можли-

вістю повторного скла-

дання 

0-34 F 

незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дис-

ципліни 

не зараховано з 

обов’язковим повтор-

ним вивченням дисци-

пліни 

 

6. Засоби оцінювання  

Засобами оцінювання та демонстрування результатів є: 

 стандартизовані тести; 

 проекти (індивідуальні проекти; дослідницько-творчі та ін.); 

 презентації результатів виконаних завдань; 

 контрольні тестування; 

 завдання на лабораторному обладнанні, реальних об'єктах тощо; 

 ситуаційні завдання та їх вирішення у групах. 

7. Форми поточного і підсумкового контролю 
Форми поточного контролю: 

 усна (відповідь студента під час лабораторного заняття); 

 захист презентації; 

 письмова (тестування); 

Форма підсумкового контролю: іспит (тестування).  



Поточний контроль здійснюється під час лабораторних занять і має на 

меті перевірку знань здобувачів вищої освіти з окремих тем шляхом виконан-

ня конкретних завдань (презентацій чи тематичних тестувань). Кількість пе-

редбачених балів за різні види робіт зазначені у силабусі, робочій програмі, в 

системі дистанційного навчання Moodle, куди студенти завантажують роботи, 

і де здійснюється тестовий контроль. Результати оголошуються під час занять 

та/або виставляються в Moodle. Самостійна робота враховується при скла-

данні поточних і підсумкових тестів та під час захистів лабораторних робіт.   

Тестові завдання розроблені до кожної теми і підсумкові (іспит), покли-

кані перевірити рівень засвоєння теоретичного матеріалу, здатності осмисли-

ти і відтворити зміст даної частини дисципліни.  

Визнання результатів, здобутих шляхом неформальної освіти: 

Відповідно до «Положення про взаємодію формальної та неформальної 

освіти, визнання результатів навчання (здобутих шляхом неформальної та/або 

інформальної освіти, в системі формальної освіти) у Чернівецькому націона-

льному університеті імені Юрія Федьковича (протокол №10 від 28 жовтня 

2019 року)» (протокол №4 від 28 березня 2022 року)» 

(https://www.chnu.edu.ua/media/3aykf41y/polozhennia-pro-vzaiemodiiu-

formalnoi-ta-neformalnoi-osvity.pdf) допускається зарахування навчальних 

елементів, а також отримання додаткових балів за результатами неформаль-

ної освіти: 

 робота чи стажування за фахом, що підтверджується документом із пі-

дприємства та забезпечує набуття компетентностей, передбачених навчаль-

ною дисципліною; 

 проходження безкоштовних навчальних тренінгів (вебінарів, семіна-

рів), що проводяться на платформі Prometheus (https://prometheus.org.ua) та 

інших фахових платформах, за умови отримання безкоштовного сертифікату. 

Результати зараховуються лише для відповідних тем лекційних і семі-

нарських занять, практичних і лабораторних завдань даної навчальної дисци-

пліни у кількості балів, що виділяються на цей навчальний елемент. 

 

Розподіл балів, які отримують студенти 

Поточне тестування та практична робота 

Модуль №1 Модуль №2  

Сума 
лабораторні 

роботи 

тестування лабораторні 

роботи 

тестування Підсумковий 

тест (теорети-

чний) 

25 5 20 10 40 100 
 

Політика академічної доброчесності 

Поточний та підсумковий контроль передбачає дотримання правил 

академічної доброчесності відповідно до «Етичного кодексу Чернівецького 

національного університету імені Юрія Федьковича» 

(https://www.chnu.edu.ua/media/xe1lulcg/etychnyi-kodeks-chernivetskoho-

natsionalnoho-universytetu.pdf) та «Правил академічної доброчесності у Черні-

вецькому національному університеті імені Юрія Федьковича» 

https://www.chnu.edu.ua/media/3aykf41y/polozhennia-pro-vzaiemodiiu-formalnoi-ta-neformalnoi-osvity.pdf
https://www.chnu.edu.ua/media/3aykf41y/polozhennia-pro-vzaiemodiiu-formalnoi-ta-neformalnoi-osvity.pdf
https://prometheus.org.ua/
https://www.chnu.edu.ua/media/xe1lulcg/etychnyi-kodeks-chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu.pdf
https://www.chnu.edu.ua/media/xe1lulcg/etychnyi-kodeks-chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu.pdf


(https://www.chnu.edu.ua/media/fdud03f4/pravyla-akademichnoi-

dobrochesnosti.pdf). Порушенням академічної доброчесності з боку здобувача 

вищої освіти вважається списування. Згідно з частиною 6 статті 42 Закону 

України «Про освіту»: «За порушення академічної доброчесності здобувачі 

освіти можуть бути притягнені до такої академічної відповідальності: 

 повторне проходження оцінювання (контрольна робота, іспит, залік 

тощо); 

 повторне проходження відповідного освітнього компонента освіт-

ньої програми; 

 відрахування із закладу освіти. 
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