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1. ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Робоча програма навчальної дисципліни «Організація ресторанного 

господарства» розроблена відповідно до освітньо-професійної програми 

підготовки бакалаврів спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 

18 Виробництво та технології.  

 

Метою викладання навчальної дисципліни є формування теоретичних знань 

і практичних навичок із сучасної організації виробництва кулінарної продукції, 

підготовка висококваліфікованих спеціалістів, які вільно володіють сукупністю 

методів і прийомів діяльності з організації ресторанного господарства як 

складової частини ресторанної справи.  

 

Предметом вивчення навчальної дисципліни є структура та логічна 

організація діяльності з надання послуг із організації ресторанного господарства, 

а також сукупність методів та прийомів такої діяльності в умовах ринкових 

відносин. 

 

Міждисциплінарні зв’язки вивчення навчальної дисципліни ґрунтуються 

на знаннях навчальних дисциплін «Устаткування закладів ресторанного 

господарства», «Технологія продукції ресторанного господарства», 

«Товарознавство» та є основою для подальшого засвоєння професійних 

навчальних дисциплін, таких як «Етнічна кулінарія», «Кейтеринг», а також 

формування фахових компетентностей, передбачених освітньою програмою 

«Ресторанні технології». 

 

Мова викладання – українська. 

  



2. ЗАПЛАНОВАНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ 

 

Навчальна дисципліна забезпечує набуття студентами: 

 

загальних компетентностей: 

ЗК 2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.  

ЗК 3. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість. 

ЗК 6. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

 

фахових компетентностей: 

ФК 5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології з врахуванням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів. 

ФК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, 

складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів. 

 

 

програмних результатів навчання: 

ПPН 1. Знати i розуміти основні концепції, теоретичні та практичні 

проблеми в галузі харчових технологій. 

ПPН 7. Організовувати, контролювати та управляти технологічними 

процесами переробки продовольчої сировини у харчові продукти, у тому числі із 

застосуванням технічних засобів автоматизації i систем керування. 

ПPН 17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати 

екологічну чистоту виробництва. 

ПPН 18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або 

експериментальних наукових досліджень, що виконуються індивідуально та/або у 

складі наукової групи. 

 

  



3. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Тема 1. Місія громадського харчування. 

Предмет дисципліни «Ресторанна справа». Генезис громадського 

харчування як складової сфери гостинності. Сучасна місії громадського 

харчування. Легітимні основи функціонування закладів ресторанного 

господарства. Підвищення якості та асортименту продукції, що реалізується. 

Впровадження сучасних прогресивних технологій обслуговування в 

підприємствах ресторанного господарства. 

 

Тема 2. Класифікація і типи закладів громадського харчування. 
Термінологія лекції. Типи закладів громадського харчування. Показники, 

які визначають тип закладу. Асортиментний мінімум. Признаки класифікації ЗХ. 
Класифікація закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 4281:2004. 
Сутність, форми і функції конкуренції на ринку послуг. Конкурентна стратегія 
закладів ресторанного господарства на ринку послуг.  
 

Тема 3. Середовище підприємств громадського харчування. 

Термінологія лекції. Мережа закладів харчування міста. Мережа ЗХ в 

розрізі районів міста. Заклади харчування при колективних засобах розміщення. 

Поняття «Продукція» та «Послуга». Технологічний і виробничий процеси закладу 

громадського харчування. Характеристика забезпечувальних процесів. Основні 

вимоги щодо роботи суб’єктів господарської діяльності (закладів, підприємств) 

усіх форм власності, що здійснюють діяльність на території України у сфері 

ресторанного господарства. Статут підприємства, його структура. Вимоги до 

організації виробництва та продажу продукції. Контроль за роботою суб’єктів 

господарської діяльності.  

 

Тема 4. Конфігурація постачання. 

Термінологія лекції. Завдання постачання. Джерела постачання. Організація 

постачання. Реєстр затверджених постачальників. Постачання харчових 

продуктів. Рух товарів у ЗГХ. Ланцюг постачання і принцип «Traceability». 

Приймання за кількістю. Приймання за якістю. Товарні запаси. Матеріальне-

технічне постачання. Норми та методи визначення потреби в предметах 

матеріально-технічного призначення. Шляхи підвищення ефективності 

використання матеріально-технічної бази закладів ресторанного господарства.  

 

Тема 5. Конфігурація складської групи приміщень. 

Термінологія лекції. Призначення складської групи приміщень. 

Послідовність складських операцій. Номенклатура складських приміщень. 

Складське обладнання. Устрій приміщень складської групи. Способи 

складування. Зберігання сировини тваринного походження. Зберігання сировини 

рослинного походження. Характеристика методів складської обробки FIFO і 

LIFO. Тарне господарство. Оптимізація маршрутів доставки товарів. Шляхи 

підвищення ефективності використання транспортних засобів у ресторанному 

господарстві. 

 



Тема 6. Конфігурація сервісних приміщень. 

Термінологія лекції. Призначення сервісних приміщень. Номенклатура 

сервісних приміщень. Конфігурація роздачі. Конфігурація буфету (сервіс-бару). 

Конфігурація приміщень вестибюльної групи. Конфігурація торгового залу. 

Конфігурація банкетного залу. Визначення площ сервісних приміщень. 

 

Тема 7. Конфігурація підсобних приміщень. 
Термінологія лекції. Призначення підсобних приміщень. Номенклатура 

підсобних приміщень. Конфігурація мийної кухонного посуду. Конфігурація 
мийної столового посуду. Конфігурація сервізної. Конфігурація білизняної. 
Конфігурація приміщень для персоналу. 
 

Тема 8. Планування сервісу. 
Термінологія лекції. Парадигма викладення. Працівники. Процедури. 

Споживачі. Місце надання сервісу. Забезпечення ресурсами. Призначення меню. 
Види меню. Розробка меню. Оформлення меню. Циклічне меню. Банкетне меню. 
Норми праці сервісного персоналу. Графіки виходу на роботу. Вимоги до 
організації обслуговування споживачів згідно з «Правилами роботи закладів 
(підприємств) громадського харчування» (Наказ Міністерства економіки та з 
питань Європейської інтеграції України від 27.07.2002 № 219).  
 

Тема 9. Форми і методи сервісу. 
Термінологія лекції. Класифікація методів і форм обслуговування. Форми 

самообслуговування. Лінія прилавків самообслуговування. Буфетна лінія. 
Способи розрахунку. Форми обслуговування офіціантами: «в стіл» та «в обніс».  
Значення вивчення попиту споживачів у процесі стратегічного планування 
діяльності закладів ресторанного господарства. Сутність і особливості попиту на 
послуги закладів ресторанного господарства різних типів. 
 

Тема 10. Конфігурація матеріального забезпечення сервісу. 
Термінологія лекції. Столові меблі. Допоміжні меблі. Столовий посуд. 

Посуд подачі. Столові прибори. Допоміжні прибори. Столова білизна. 
Характеристика споруд та будівель, в яких розташовані заклади ресторанного 
господарства. Екстер’єр підприємства, як елемент рекламних засобів.  

 
 

Тема 11. Підготовка сервісу. 
Термінологія лекції. Введення в процесний підхід. Етапи сервісного 

процесу. Підготовка приміщень для споживачів. Розміщення меблів у залі. 
Підготовка посуду і столової білизни. Попереднє сервірування столів. 
Призначення, розміщення та класифікація ліній роздачі. Характеристика та 
особливості функціонування ліній роздачі у закладах ресторанного господарства з 
самообслуговуванням.  
 

Тема 12. Конфігурація сервісу офіціантами. 
Термінологія лекції. Стилі подачі страв офіціантами. Правила подавання 

холодних страв і закусок. Правила та техніка подавання перших страв. Правила 
подавання других страв. Підготовка столу до подавання десертів і напоїв. 
Правила та техніка подавання десертів. Правила і техніка подавання чаю, кави, 
какао, шоколаду. 



 

Тема 13. Конфігурація банкетного сервісу. 
Термінологія лекції. Класифікація банкетів і прийомів. Порядок приймання 

і виконання замовлень на обслуговування банкетів. Підготовка до проведення 
банкету. Визначення потреби в матеріальних ресурсах. Банкет-фуршет. Банкет-
коктейль. Банкет за типом «шведського столу». Банкет за столом з повним 
обслуговуванням офіціантами. Банкет за столом з частковим обслуговуванням 
офіціантами. Банкет-чай. Особливості обслуговування тематичних банкетів. 
 

Тема 14. Конфігурація протокольного сервісу. 

Термінологія лекції. Основні форми відносин за дипломатичним 

протоколом. Особливості організації банкетів-прийомів. Підготовча робота із 

влаштування прийому. Підготовка приміщення до проведення прийому. 

Складання меню для банкету-прийому. Особливості сервірування столу на 

бенкеті-прийомі. Організація обслуговування гостей на банкетах-прийомах. 

 

Тема 15. Конфігурація сервісу туристів і пасажирів. 

Термінологія лекції. Обслуговування туристів у закладах ресторанного 

господарства. Обслуговування туристів у дорозі. Розрахунок за харчування. 

Комплексне обслуговування подорожуючих з діловими цілями. Обслуговування 

пасажирів на залізничному транспорті. Обслуговування пасажирів на 

авіатранспорті. Особливості організації харчування та обслуговування пасажирів 

на автотранспорті. Організація харчування пасажирів на водному транспорті. 

 

 

Тема 16. Конфігурація сервісу регламентованого режиму. 

Термінологія лекції. Добовий раціон харчування. Добовий набір продуктів. 

Особливості надання сервісу дітям. Особливості надання сервісу дієтичного 

харчування в санаторіях і лікувально-профілактичних закладах. Особливості 

організації харчування студентів. Типи закладів ресторанного господарства за 

місцем навчання. 

 

Тема 17. Конфігурація сервісу в закладах харчування при готелях. 

Термінологія лекції. Заклади ресторанного господарства при готелі. 

Організація сніданку. Обслуговування в обідній час. Організація «шведського 

столу». Обслуговування в номерах готелю. Додаткові послуги закладів 

громадського харчування при готелі. Особливості функціонування міні-бару. 

Організація інших видів обслуговування. 

 

Тема 18. Конфігурація сервісу бізнес-заходів. 

Термінологія лекції. Класифікація та загальні вимоги до організації бізнес-

заходів. Обслуговування за місцем проведення заходів. Обслуговування учасників 

заходів сніданками, обідами, вечерями. Організація харчування на виставках та 

ярмарках. Обслуговування учасників і глядачів спортивних змагань. 

 

 

 



Тема 19. Конфігурація сервісу груп на туристичному маршруті. 

Термінологія лекції. Характеристика цільового контингенту. Умови надання 

сервісу. Витрати енергії на маршруті. Нутріціологічні аспекти харчування при 

спортивному туризмі. Обмеження технологічного процесу. Напіврідкі страви. 

Особливості вогнища і кухонного посуду при польовому харчуванні. 

 

Тема 20. Конфігурація сервісу при релігійному туризмі. 

Термінологія лекції. Характеристика православного контингенту. Коротка 

характеристика православного християнства. Релігійні вимоги харчування 

православних. Пісна і скоромна страва. Нутріціологічні аспекти пісних страв. 

Трапезний календар. Обмеження технологічного процесу в православної кухні. 

Характеристика кашрутного контингенту. Вимоги до харчування «Кашрут». 

Обмеження технологічного процесу при кашруті. Спеціальна технологія страв 

кошерної кухні. Характеристика халяльного контингенту. Вимоги до харчування 

«Халяль». Пости в ісламі. Обмеження технологічного процесу при халяльному 

харчуванні. Спеціальна технологія страв халяльної кухні. 

 

Тема 21. Інспектування сервісу. 

Чек-листи. Градація невідповідностей. Сприйнята якість. Модель розривів 

якості (GAP-модель). Анкетування. Таємний Гість (Mystery Guest). 

 

 



4. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

4.1. Обсяги та структура навчальної дисципліни за навчальними роками  

Форма навчання Вид навчальних занять 

Навчальні роки 

2019/2020 2020/2021 2021/2022 2022/2023 

осінь весна осінь весна осінь весна осінь весна 

Денна повна Лекційні заняття  26 28      

Семінарські заняття         

Практичні заняття  26 28      

Лабораторні заняття         

Курсова робота (проект)         

Самостійна робота студентів  128 124      

Усього годин  180 180      

          

Денна скорочена Лекційні заняття         

Семінарські заняття         

Практичні заняття         

Лабораторні заняття         

Курсова робота (проект)         

Самостійна робота студентів         

Усього годин         

          

Заочна повна Лекційні заняття         

Семінарські заняття         

Практичні заняття         

Лабораторні заняття         

Курсова робота (проект)         

Самостійна робота студентів         

Усього годин         

          

Заочна скорочена Лекційні заняття         

Семінарські заняття         

Практичні заняття         

Лабораторні заняття         

Курсова робота (проект)         

Самостійна робота студентів         

Усього годин         



4.2. Структура навчальної дисципліни за формами навчання 

Назви тем 

Обсяг у годинах 
денна форма заочна форма 

повна скорочена повна скорочена 

усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС 

Тема 1. Місія ГХ 13 2    11                   

Тема 2. Класифікація і типи ЗГХ 17 2  4  11                   

Тема 3. Середовище ПГХ  14 2    12                   

Тема 4. Конфігурація постачання 17 2  4  11                   

Тема 5. Конфігурація складської 

групи приміщень 

14 2    12 
      

            

Тема 6. Конфігурація сервісних 

приміщень  

19 4  4  11 
      

            

Тема 7. Конфігурація підсобних 

приміщень 

13 2    11 
      

            

Тема 8. Планування сервісу 16 2  2  12                   

Тема 9. Форми і методи сервісу 18 2  4  12                   

Тема 10. Конфігурація матеріаль-

ного забезпечення сервісу 

20 4  4  12 
      

            

Тема 11. Підготовка сервісу 19 2  4  13                   

Тема 12. Конфігурація сервісу 

офіціантами 

20 4  4  12 
      

            

Тема 13. Конфігурація банкетного 

сервісу 

21 4  4  13 
      

            

Тема 14. Конфігурація протоколь-

ного сервісу 

16 4    12 
      

            

Тема 15. Конфігурація сервісу 

туристів і пасажирів 

14 2    12 
      

            

Тема 16. Конфігурація сервісу 

регламентованого режиму 

19 2  4  13 
      

            

Тема 17. Конфігурація сервісу в 

ЗГХ при готелях 

19 2  4  13 
      

            

Тема 18. Конфігурація сервісу 

бізнес-заходів 

19 2  4  13 
      

            



Назви тем 

Обсяг у годинах 
денна форма заочна форма 

повна скорочена повна скорочена 

усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

усього 
у тому числі 

Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС Л СЗ ПЗ ЛЗ СРС 

Тема 19. Конфігурація сервісу 

груп на туристичному маршруті 

21 4  4  13 
      

            

Тема 20. Конфігурація сервісу при 

релігійному туризмі 

18 2  4  12 
      

            

Тема 21. Інспектування сервісу 13 2    11                   

                         

Усього годин / кредитів ECTS 
360/ 
12 

54  54  252                   

 

Навчальні матеріали з освітнього компоненту доступні на Порталі навчальних ресурсів та інформаційної підтримки 

освітнього процесу інституту: https://edu.htei.kh.ua/course/view.php?id=4221 

 



5. ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ 

 

 

Тема 1. Місія громадського харчування. 

1. Підвищення якості та асортименту продукції, що реалізується 

2. Впровадження сучасних прогресивних технологій обслуговування в 

підприємствах ресторанного господарства. 

 

Тема 2. Класифікація і типи закладів громадського харчування. 
1. Класифікація закладів ресторанного господарства згідно з ДСТУ 

4281:2004 
2. Сутність, форми і функції конкуренції на ринку послуг 
3.  Конкурентна стратегія закладів ресторанного господарства на ринку 

послуг.  
 

Тема 3. Середовище підприємств громадського харчування. 

1. Основні вимоги щодо роботи суб’єктів господарської діяльності 

(закладів, підприємств) усіх форм власності, що здійснюють діяльність 

на території України у сфері ресторанного господарства  

2. Статут підприємства, його структура 

3. Вимоги до організації виробництва та продажу продукції  

4. Контроль за роботою суб’єктів господарської діяльності.  

 

Тема 4. Конфігурація постачання. 

1. Матеріальне-технічне постачання 

2. Норми та методи визначення потреби в предметах матеріально-

технічного призначення 

3. Шляхи підвищення ефективності використання матеріально-технічної 

бази закладів ресторанного господарства.  

 

Тема 5. Конфігурація складської групи приміщень. 

1. Характеристика методів складської обробки FIFO і LIFO 

2. Оптимізація маршрутів доставки товарів 

3. Шляхи підвищення ефективності використання транспортних засобів у 

ресторанному господарстві. 

 

Тема 6. Конфігурація сервісних приміщень. 

1. Конфігурація приміщень вестибюльної групи 

2. Конфігурація торгового залу 

3. Визначення площ сервісних приміщень. 

 

Тема 7. Конфігурація підсобних приміщень. 
1. Конфігурація білизняної 
2. Конфігурація приміщень для персоналу. 

 

Тема 8. Планування сервісу. 
1. Норми праці сервісного персоналу 



2.  Графіки виходу на роботу 
3. Вимоги до організації обслуговування споживачів згідно з «Правилами 

роботи закладів (підприємств) громадського харчування» (Наказ 
Міністерства економіки та з питань Європейської інтеграції України від 
27.07.2002 № 219).  

 

Тема 9. Форми і методи сервісу. 
1. Значення вивчення попиту споживачів у процесі стратегічного  

планування діяльності закладів ресторанного господарства  
2. Сутність і особливості попиту на послуги закладів ресторанного 

господарства різних типів. 
 

Тема 10. Конфігурація матеріального забезпечення сервісу. 
1. Характеристика споруд та будівель, в яких розташовані заклади 

ресторанного господарства 
2.  Екстер’єр підприємства, як елемент рекламних засобів.  
 

 

Тема 11. Підготовка сервісу. 
1. Призначення, розміщення та класифікація ліній роздачі 
2. Характеристика та особливості функціонування ліній роздачі у закладах 

ресторанного господарства з самообслуговуванням.  
 

Тема 12. Конфігурація сервісу офіціантами. 
1. Підготовка столу до подавання десертів і напоїв 
2. Правила та техніка подавання десертів  
3. Правила і техніка подавання чаю, кави, какао, шоколаду. 

 

Тема 13. Конфігурація банкетного сервісу. 
1. Банкет-коктейль 
2. Банкет за типом «шведського столу» 
3. Банкет-чай 
4. Особливості обслуговування тематичних банкетів. 

 

Тема 14. Конфігурація протокольного сервісу. 

1. Особливості сервірування столу на бенкеті-прийомі 

2. Організація обслуговування гостей на банкетах-прийомах. 

 

Тема 15. Конфігурація сервісу туристів і пасажирів. 

1.  Обслуговування пасажирів на залізничному транспорті  

2. Обслуговування пасажирів на авіатранспорті 

3. Особливості організації харчування та обслуговування пасажирів на 

автотранспорті.  

 

Тема 16. Конфігурація сервісу регламентованого режиму. 

1. Особливості організації харчування студентів 

2. Типи закладів ресторанного господарства за місцем навчання. 

 

 



 

Тема 17. Конфігурація сервісу в закладах харчування при готелях. 

1. Додаткові послуги закладів громадського харчування при готелі 

2. Особливості функціонування міні-бару 

3. Організація інших видів обслуговування. 

 

Тема 18. Конфігурація сервісу бізнес-заходів. 

1. Організація харчування на виставках та ярмарках.  

2. Обслуговування учасників і глядачів спортивних змагань. 

 

Тема 19. Конфігурація сервісу груп на туристичному маршруті. 

1.  Нутріціологічні аспекти харчування при спортивному туризмі 

2. Обмеження технологічного процесу 

3. Особливості вогнища і кухонного посуду при польовому харчуванні. 

 

Тема 20. Конфігурація сервісу при релігійному туризмі. 

1. Релігійні вимоги харчування православних 

2. Нутріціологічні аспекти пісних страв 

3. Обмеження технологічного процесу в православної кухні.  

 

Тема 21. Інспектування сервісу. 

1. Модель розривів якості (GAP-модель)  

2. Таємний Гість (Mystery Guest) 

3. Чек-лист 

 

Організація самостійної роботи студентів регламентується наступними 

нормативними документами: 

-   Положенням про самостійну роботу студентів Харківського торговельно-

економічного-інституту КНТЕУ; 

- Положенням про організацію освітнього процесу у Харківському 

торговельно-економічному інституті КНТЕУ. 

 
  



6. ІНДИВІДУАЛЬНІ ЗАВДАННЯ, ПЕРЕДБАЧЕНІ НАВЧАЛЬНИМ 

ПЛАНОМ 

 

Навчальним планом не передбачено виконання індивідуального завдання. 

 

 

  



7. ФОРМИ ТА МЕТОДИ ОЦІНЮВАННЯ 

 
Для визначення рівня засвоювання студентами навчального матеріалу 

використовуються наступні форми оцінювання та схема розподілу балів: 

Весна 2019/2020 н. р. 
№ 

Рейтингові оцінки 

Макс. бали 

за формами 

навчання 

денна заочна 

1 
Поточний контроль 60 

 

 

1.1 Тема 1 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 2  

1.2 Тема 2 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 2  

1.3 Тема 3 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 2  

1.4 Тема 4 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.5 Тема 5 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.6 Тема 6 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  2  

Тестування на Порталі 3  

1.7 Тема 7 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.8 Тема 8 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  2  

Тестування на Порталі 3  

1.9 Тема 9 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.10 Тема 10 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.11 Тема 11 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  2  

Тестування на Порталі 3  

2 Підсумковий семестровий контроль (письмова 

екзаменаційна робота) 
40  



№ 

Рейтингові оцінки 

Макс. бали 

за формами 

навчання 

денна заочна 

2.1 Завдання на оцінювання теоретичних знань (комп’ютерне 

тестування)  
20  

2.2 Завдання на оцінювання практичних навичок (розрахунково-

аналітичне або ситуаційне завдання) 
10  

2.3 Завдання на оцінювання професійних вмінь (розрахунково-

аналітичне або ситуаційне, або творче завдання) 
10  

3 Оцінка з дисципліни 100  

 
 

Осінь 2020/2021 н. р. 
№ 

Рейтингові оцінки 

Макс. бали 

за формами 

навчання 

денна заочна 

1 Поточний контроль 60  

1.1 Тема 12 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.2 Тема 13 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.3 Тема 14 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.4 Тема 15 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.5 Тема 16 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.6 Тема 17 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.7 Тема 18 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.8 Тема 19 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.9 Тема 20 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

1.10 Тема 21 



№ 

Рейтингові оцінки 

Макс. бали 

за формами 

навчання 

денна заочна 

Виконання практичних робіт та їх обговорення  3  

Тестування на Порталі 3  

2 Підсумковий семестровий контроль (письмова 

екзаменаційна робота) 
40  

2.1 Завдання на оцінювання теоретичних знань (комп’ютерне 

тестування)  
20  

2.2 Завдання на оцінювання практичних навичок (розрахунково-

аналітичне або ситуаційне завдання) 
10  

2.3 Завдання на оцінювання професійних вмінь (розрахунково-

аналітичне або ситуаційне, або творче завдання) 
10  

3 Оцінка з дисципліни 100  
 
 

Оцінювання результатів навчання студентів здійснюється за 100-баловою 

шкалою та шкалою ЄКТС. Умовою допуску до підсумкового семестрового 

контролю є виконання програми навчальної дисципліни і отримання оцінки за 

виконання завдань поточного контролю не менше ніж 36 балів. Мінімальна 

загальна кількість балів для отримання позитивної оцінки з дисципліни – 60. 

 

Організація та проведення контрольних заходів регламентується 

наступними нормативними документами: 

- Положенням про оцінювання результатів навчання студентів у 

Харківському торговельно-економічному інституті КНТЕУ; 

- Положенням про організацію освітнього процесу у Харківському 

торговельно-економічному інституті КНТЕУ. 
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