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Обсяг дисципліни 

(години) та види занять 

Денна форма: лекції (30год.), практичні (30год.), самостійна робота (60 год.) 

Заочна форма: лекції (8год.), практичні (8год.), самостійна робота (104год.) 

Політика дисципліни Академічна доброчесність. 

Очікується, що здобувачі вищої освіти будуть дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, усвідомлюючи наслідки її порушення, що 

визначається Кодексом академічної доброчесності Уманського державного 

педагогічного університету імені Павла Тичини. 

Відвідування занять. 
Відвідування занять є важливою складовою освітнього процесу. Очікується, 

що здобувачі вищої освіти відвідають всі лекції і семінарські (практичні) 

заняття курсу. 

Пропуски семінарських (практичних) занять відпрацьовуються в 
обов’язковому порядку. Здобувач вищої освіти зобов’язаний відпрацювати 
пропущене заняття упродовж двох тижнів з дня пропуску його. 

Креативна ініціатива здобувача вищої освіти. 

Здобувачі вищої освіти мають можливість за власною ініціативою 
підготувати доповіді до визначених робочою програмою тем семінарських 
(практичних) занять на основі пошуку та огляду наукових публікацій за 

заданою проблематикою дисципліни, поглибленому опрацюванні окремих 
лекційних тем або питань; при виконанні ІНДЗ самостійно вибирають його 
тему та творчо підходять до його вирішення. 

Що будемо вивчати? Систему знань загальних принципів інноваційних форм обслуговування та 
форм надання професійних послуг у закладах готельно-ресторанного 
господарства. Наукові підходи до сучасних інноваційних технологій 
продукції готельно-ресторанного господарства на підставі вивчення сучасних 
світових тенденцій та інноваційних технологій, які використовуються в 
сучасній індустрії готельно-ресторанного господарства. 

Чому це треба вивчати? Для оволодіння сучасними теоретичними основами та практичними навичками 

організації та управління інноваційними технологіями в 

готельному та ресторанному господарстві, заснованими на результатах 

наукових досліджень у галузі. 

Яких результатів можна 

досягнути? 

Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та рекреаційного 

господарства. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих 
наукових концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси готельного 

та ресторанного бізнесу. Організовувати процес обслуговування споживачів 

готельних та ресторанних послуг на основі використання сучасних 

інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та дотримання 

стандартів якості і норм безпеки. Розробляти нові послуги (продукцію), 

використовуючи сучасні технології виробництва та обслуговування 

споживачів. 
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Як можна використати 

набуті знання та уміння? 

Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. Здатність до 

абстрактного мислення, аналізу та синтезу. Здатність застосовувати знання у 

практичних ситуаціях Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з 

використанням інноваційних технологій виробництва та 

обслуговування споживачів. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та 
організовувати споживання готельних та ресторанних послуг 

для різних сегментів споживачів.  Здатність ініціювати концепцію розвитку 

бізнесу, формулювати бізнес-ідею розвитку суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу. 

Зміст дисципліни Організаційні інновації в готельному господарстві. Соціальні інновації в 
готельному господарстві. Інфраструктурні інновації в готельному 
господарстві. Технологічні інновації в готельному господарстві. Економічні 
інновації в готельному господарстві. Загальні показники ефекту та 
ефективності інноваційної діяльності. Інноваційні технології та якість 
харчових продуктів функціонального призначення. Сучасний розвиток 
форматів закладів ресторанного господарства. Особливості створення меню 
для закладів ресторанного господарства сучасних форматів. Інноваційні 
форми обслуговування в ресторанному господарстві. Інноваційні підходи до 
впровадження та розвитку номенклатури додаткових послуг у сфері 
ресторанної індустрії. 

Обов’язкові завдання Планується виконання здобувачами вищої освіти обов’язкових та додаткових 

декількох видів завдань: підготовка доповідей за заданою проблематикою 

дисципліни, поглибленого опрацювання окремих лекційних тем або питань; 

підготовка до поточного контролю знань, що полягає в опрацюванні 

контрольних запитань, питань для самодіагностики, самостійному 

опрацюванні  теоретичного матеріалу  за зазначеною  тематикою; 

систематизація вивченого матеріалу для підготовки до екзамену (перелік 

міститься в Методичних вказівках для підготовки до семінарських 

(практичних) занять), а також обов’язкових письмових індивідуальних 
навчально-дослідних завдань (за вибором здобувача вищої освіти). 

Міждисциплінарні зв’язки Організація готельного господарства. Організація ресторанного господарства. 
Бізнес-планування у готельно-ресторанному господарстві. 
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Поточний контроль Виконання завдань семінарських (практичних) занять, тестування, ІНДЗ. 
Загальна система оцінювання за навчальною дисципліною визначається 
Положенням про порядок організації освітнього процесу в Уманському 
державному педагогічному університеті імені Павла Тичини 

Підсумковий контроль Залік. 
Порядок та організація контролю знань здобувачів вищої освіти, зокрема 
умови допуску до підсумкового контролю визначаються Положенням про 
порядок організації освітнього процесу Уманського державного 
педагогічного університету імені Павла Тичини. 
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