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MIHICTEPCTBO ОСВІТИ I НАУКИ УКРАЇНИ 

ЦЕНТРАЛЬНОУКРАЇНСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ 

ТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ЦНТУ) 

Кафедра економіки, підприємництва 

та готельно-ресторанної справи  
 

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Назва курсу ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ПІДПРИЄМСТВ ІНДУСТРІЇ 

ГОСТИННОСТІ 

Викладач 

 

БУГАЄВА МАРІЯ ВІКТОРІВНА,  

кандидат економічних наук, професор, 

професор кафедри економіки, підприємництва та ГРС 

 

Рівень вищої 

освіти 
Рівень вищої освіти: перший (бакалаврський) 

Контактний 

телефон 

викладача 

+38(095) 19-14-552 

E-mail: Bmw87forever@gmail.com  

Обсяг та 

ознаки 

дисципліни 

Вибіркова дисципліна 

Форма контролю: залік 

Загальна кількість кредитів – 4, годин – 120, у т.ч.  

Формат: очний (offline / face to face) / дистанційний 

(online). 

Мова викладання: українська 

Консультації Консультації проводяться відповідно до Графіку кафедри 

економіки, піжприємництва та ГРС, розміщеному в 

інформаційному ресурсі moodle.kntu.kr.ua; у режимі відео 

конференцій Zoom, через електронну пошту, Viber, 

Telegram за домовленістю. 

Віртуальна аудиторія: 

https://us04web.zoom.us/j/72415477221?pwd=e7ZLTi7KEkKa

El9wGotLzKx8Z06m2Q.1  

Пререквізити Особливі вимоги до попередньої підготовки здобувачів освіти 

відсутні. Водночас ефективному засвоєнню змісту освітнього 

компонента «Тенденції розвитку підприємств індустрії гостинності» 

сприятиме наявність базових знань із вступу до спеціальності, 

економіки підприємства, менеджменту, маркетингу, організації 

готельного і ресторанного господарства та підприємництва. Зазначені 

знання забезпечують розуміння закономірностей функціонування 

підприємств індустрії гостинності, чинників їх розвитку, змін 

ринкового середовища та сучасних трансформацій у сфері HoReCa. 

mailto:Bmw87forever@gmail.com
https://us04web.zoom.us/j/72415477221?pwd=e7ZLTi7KEkKaEl9wGotLzKx8Z06m2Q.1
https://us04web.zoom.us/j/72415477221?pwd=e7ZLTi7KEkKaEl9wGotLzKx8Z06m2Q.1
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1. Мета і завдання дисципліни 

 

Мета дисципліни полягає у формуванні у здобувачів освіти системи 

теоретичних знань і практичних навичок щодо виявлення, аналізу та 

прогнозування сучасних тенденцій розвитку підприємств індустрії 

гостинності, а також обґрунтування управлінських рішень, спрямованих на їх 

адаптацію до змін ринкового середовища. 

Предметом дисципліни є закономірності, чинники, процеси та сучасні 

напрями розвитку готельних, ресторанних і кейтерингових підприємств під 

впливом економічних, соціальних, технологічних, екологічних, інституційних 

і глобалізаційних змін. 

Завдання дисципліни полягає у вивченні сучасного стану та структурних 

змін в індустрії гостинності; дослідженні впливу цифровізації, інновацій, 

сталого розвитку, змін споживчої поведінки та кризових чинників; 

опануванні методів аналізу й прогнозування галузевих тенденцій; формуванні 

здатності визначати перспективні напрями розвитку та обґрунтовувати 

стратегічні рішення для підприємств готельно-ресторанного бізнесу і 

кейтерингу. 

 

Основні завдання вивчення дисципліни полягають у: 

1. Формуванні теоретичних засад дослідження розвитку індустрії 

гостинності як складної соціально-економічної системи, що охоплює 

готельний, ресторанний, кейтеринговий, туристичний та суміжні види 

бізнесу. 

2. Опануванні категоріального апарату дисципліни, зокрема понять 

«індустрія гостинності», «тенденція розвитку», «ринкова трансформація», 

«бізнес-модель», «інновація», «цифровізація», «сталий розвиток», 

«адаптивність» і «конкурентоспроможність». 

3. Вивченні сучасного стану, структури, масштабів і динаміки розвитку 

підприємств індустрії гостинності в Україні та світі. 

4. Формуванні здатності виявляти й аналізувати економічні, соціальні, 

технологічні, політичні, екологічні та інституційні чинники, що визначають 

розвиток підприємств готельно-ресторанного бізнесу і кейтерингу. 

5. Дослідженні змін у потребах, мотивах, цінностях і моделях поведінки 

споживачів послуг гостинності та їхнього впливу на формати обслуговування 

і бізнес-моделі підприємств. 

6. Опануванні сучасних тенденцій цифрової трансформації індустрії 

гостинності, зокрема автоматизації, штучного інтелекту, онлайн-бронювання, 

CRM-систем, мобільних сервісів, цифрового маркетингу та персоналізації 

послуг. 

7. Формуванні розуміння ролі інноваційних технологій, нових форматів 

гостинності, мережевих моделей, франчайзингу, кейтерингу та економіки 

спільного споживання у розвитку підприємств галузі. 
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8. Дослідженні принципів сталого розвитку, екологізації, 

енергоефективності, соціальної відповідальності та інклюзивності в 

діяльності підприємств індустрії гостинності. 

9. Розвитку здатності аналізувати тенденції управління персоналом, зміни 

професійних компетентностей, корпоративної культури та сервісних 

стандартів у сфері гостинності. 

10. Опануванні методів аналізу статистичних, маркетингових і галузевих 

даних, порівняння тенденцій, виявлення закономірностей та прогнозування 

перспектив розвитку підприємств. 

11. Формуванні навичок оцінювання ризиків, кризових явищ і 

невизначеності, а також обґрунтування напрямів адаптації підприємств 

індустрії гостинності до воєнних викликів, економічної нестабільності та 

умов повоєнного відновлення. 

12. Набутті здатності розробляти практичні рекомендації та стратегічні 

рішення щодо впровадження перспективних напрямів розвитку, підвищення 

стійкості, інноваційності й конкурентоспроможності готельних, ресторанних 

і кейтерингових підприємств. 

Такий комплекс завдань забезпечує системне формування у здобувачів 

освіти здатності аналізувати сучасні трансформації індустрії гостинності, 

прогнозувати напрями її розвитку та обґрунтовувати ефективні управлінські 

рішення для адаптації підприємств до динамічного й невизначеного 

середовища. 

 

2. Результати навчання 

 

У результаті вивчення навчальної дисципліни «Тенденції розвитку 

підприємств індустрії гостинності» здобувач вищої освіти повинен: 

знати: 

­ сутність, структуру та особливості функціонування індустрії 

гостинності; 

­ сучасний стан і закономірності розвитку готельних, ресторанних і 

кейтерингових підприємств; 

­ основні світові та національні тенденції розвитку сфери HoReCa; 

­ економічні, соціальні, технологічні, екологічні, політичні та 

інституційні чинники розвитку підприємств гостинності; 

­ сучасні зміни у потребах, мотивах і поведінці споживачів послуг 

гостинності; 

­ тенденції цифровізації, автоматизації та використання штучного 

інтелекту в готельно-ресторанному бізнесі; 

­ особливості розвитку нових форматів гостинності, мережевих 

моделей, франчайзингу, кейтерингу та економіки спільного споживання; 

­ принципи сталого розвитку, екологізації, енергоефективності, 

інклюзивності та соціальної відповідальності підприємств; 
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­ сучасні тенденції управління персоналом, формування сервісної 

культури та розвитку професійних компетентностей; 

­ методи аналізу статистичних, маркетингових і галузевих даних; 

­ підходи до прогнозування розвитку підприємств індустрії гостинності; 

­ основні ризики та напрями адаптації підприємств до криз, воєнних 

викликів і повоєнного відновлення. 

 

вміти: 

­ аналізувати стан, структуру та динаміку розвитку індустрії 

гостинності; 

­ виявляти ключові тенденції та чинники трансформації готельного, 

ресторанного і кейтерингового бізнесу; 

­ здійснювати порівняльний аналіз розвитку підприємств гостинності в 

Україні та інших країнах; 

­ використовувати статистичні, аналітичні, маркетингові й галузеві дані 

для оцінювання тенденцій; 

­ аналізувати зміни споживчої поведінки та визначати їхній вплив на 

формати обслуговування; 

­ оцінювати можливості застосування цифрових технологій, 

автоматизації та штучного інтелекту; 

­ визначати перспективність нових бізнес-моделей і форматів діяльності 

підприємств; 

­ оцінювати відповідність діяльності підприємств принципам сталого 

розвитку, інклюзивності й соціальної відповідальності; 

­ аналізувати ризики, загрози та можливості розвитку підприємств в 

умовах невизначеності; 

­ прогнозувати основні напрями розвитку підприємств індустрії 

гостинності; 

­ розробляти практичні рекомендації щодо адаптації підприємств до 

змін зовнішнього середовища; 

­ обґрунтовувати стратегічні рішення, спрямовані на підвищення 

стійкості, інноваційності та конкурентоспроможності підприємств. 

 

володіти: 

­ категоріальним апаратом дослідження тенденцій розвитку індустрії 

гостинності; 

­ методами збору, систематизації та інтерпретації статистичної, 

маркетингової й аналітичної інформації; 

­ інструментами PESTEL-, SWOT- і конкурентного аналізу середовища 

підприємств гостинності; 

­ методами порівняльного, структурно-динамічного та трендового 

аналізу; 
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­ підходами до визначення ключових драйверів і бар’єрів розвитку 

підприємств; 

­ інструментами аналізу споживчих тенденцій і трансформації 

клієнтського досвіду; 

­ методами оцінювання впливу цифровізації, інновацій і нових бізнес-

моделей на діяльність підприємств; 

­ підходами до оцінювання сталості, адаптивності та кризостійкості 

готельних, ресторанних і кейтерингових підприємств; 

­ методами сценарного прогнозування та формування альтернативних 

напрямів розвитку; 

­ навичками підготовки аналітичних висновків, прогнозів і стратегічних 

рекомендацій для підприємств індустрії гостинності. 

Знання, уміння та практичний досвід, набуті під час вивчення 

дисципліни, використовуються здобувачами освіти для аналізу сучасних 

трансформацій індустрії гостинності, виявлення перспективних напрямів 

розвитку, прогнозування змін і прийняття обґрунтованих управлінських 

рішень у діяльності готельних, ресторанних і кейтерингових підприємств. 

Під час вивчення дисципліни здобувачі освіти можуть використовувати 

навчальні посібники, наукові публікації, офіційні статистичні та галузеві 

матеріали, професійні інформаційно-аналітичні ресурси, фонд бібліотеки 

університету, матеріали репозитарію, а також навчально-методичні матеріали, 

розміщені в системі дистанційного навчання Moodle ЦНТУ. 

 

 

3. Політика курсу та академічна доброчесність 

 

Очікується, що здобувачі вищої освіти будуть дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, усвідомлювати наслідки її порушення. При 

організації освітнього процесу в Центральноукраїнському національному 

технічному університеті здобувачі вищої освіти, викладачі та адміністрація 

діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу 

(https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-

protsesu-v-tsntu.pdf); Положення про організацію вивчення вибіркових 

навчальних дисциплін та формування індивідуального навчального плану 

ЗВО (https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-

protsesu-v-tsntu.pdf); Кодексу академічної доброчесності ЦНТУ 

(https://kntu.kr.ua/file/content/1938/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti.pdf ). 

 

 

 

 

 

https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/1938/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti.pdf
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4. Програма навчальної дисципліни 
№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

Завдання 

1 Тема 1. Тема 1. Індустрія 

гостинності як соціально-

економічна система 

Сутність, структура та 

складові індустрії гостинності. 

Взаємозв’язок готельного, 

ресторанного, кейтерингового, 

туристичного та інших видів 

бізнесу. Місце індустрії 

гостинності в національній і 

світовій економіці. 

10 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс. 

2 Тема 2. Тема 2. 

Закономірності та чинники 

розвитку підприємств 

індустрії гостинності 

Поняття тенденції, 

закономірності, драйвера та 

бар’єра розвитку. Економічні, 

соціальні, політичні, 

технологічні, екологічні та 

інституційні чинники 

трансформації підприємств 

гостинності. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

3 Тема 3. Тема 3. Сучасний 

стан і динаміка розвитку 

світової індустрії гостинності 

Основні показники та 

регіональні особливості 

розвитку світового ринку 

гостинності. Провідні готельні 

й ресторанні мережі. 

Глобалізація, концентрація, 

інтеграція та міжнародна 

експансія підприємств. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

4 Тема 4. Тема 4. Особливості 

розвитку індустрії гостинності 

в Україні 

Стан, структура та 

динаміка українського 

готельно-ресторанного і 

кейтерингового бізнесу. 

Регіональні відмінності, 

проблеми та перспективи 

розвитку. Вплив воєнних ризиків 

і внутрішньої міграції на попит 

та пропозицію. 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

5 Тема 5. Тема 5. 

Трансформація споживчої 

поведінки у сфері гостинності 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 
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Зміни потреб, мотивів, 

очікувань і моделей поведінки 

гостей. Персоналізація послуг, 

орієнтація на досвід 

споживача, безпеку, швидкість, 

зручність, автентичність та 

емоційну цінність 

обслуговування. 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

6 Тема 6. Тема 6. Нові 

формати та бізнес-моделі 

підприємств гостинності 

Бутік-готелі, апарт-готелі, 

хостели, глемпінги, коворкінг-

готелі, віртуальні ресторани, 

dark kitchen, food hall, pop-up 

формати та мобільний 

кейтеринг. Особливості 

економіки спільного 

споживання. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

7 Тема 7. Тема 7. Мережевий 

розвиток, франчайзинг та 

інтеграційні процеси 

Готельні й ресторанні 

мережі, франчайзинг, 

контракти на управління, 

стратегічні партнерства та 

кластерні моделі. Переваги, 

ризики й умови масштабування 

підприємств індустрії 

гостинності. 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

8 Тема 8. Тема 8. Цифрова 

трансформація підприємств 

індустрії гостинності 

Автоматизація бізнес-

процесів, PMS-, CRM-, ERP- і 

POS-системи, онлайн-

бронювання, мобільні 

застосунки, електронні меню, 

безконтактне обслуговування 

та омніканальна взаємодія з 

гостями. 

 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

9 Тема 9. Тема 9. Штучний 

інтелект і технологічні 

інновації у сфері гостинності 

Використання штучного 

інтелекту, чат-ботів, 

роботизації, біометричних 

технологій, інтернету речей, 

Big Data і прогнозної аналітики. 

Персоналізація послуг та 

оптимізація управлінських 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

Ситуаційний кейс 
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рішень 

10 Тема 10. Тема 10. Сталий 

розвиток та екологізація 

підприємств гостинності 

Енергоефективність, 

ресурсозбереження, скорочення 

харчових відходів, екологічна 

сертифікація, відповідальне 

споживання та використання 

локальної продукції. Соціальна 

відповідальність і принципи 

ESG. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

11 Тема 11. Тема 11. 

Інклюзивність, безпека та 

соціальна орієнтація 

гостинності 

Безбар’єрність об’єктів і 

послуг, універсальний дизайн, 

інклюзивний сервіс та 

обслуговування різних груп 

споживачів. Санітарна, 

продовольча, фізична й 

інформаційна безпека 

підприємств. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

12 Тема 12. Тема 12. Сучасні 

тенденції управління 

персоналом і сервісною 

культурою 

Дефіцит кадрів, нові моделі 

зайнятості, цифрові 

компетентності, навчання та 

розвиток персоналу. 

Корпоративна культура, 

мотивація, емоційна праця, 

лідерство та підтримання 

стандартів сервісу. 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

13 Тема 13. Тема 13. Методи 

аналізу та прогнозування 

тенденцій розвитку 

підприємств гостинності 

Використання 

статистичного, порівняльного, 

структурно-динамічного, 

трендового, PESTEL- і SWOT-

аналізу. Аналіз галузевих даних, 

виявлення драйверів змін та 

розроблення сценаріїв розвитку. 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

14 Тема 14. Тема 14. 

Стратегічні напрями 

адаптації та розвитку 

підприємств індустрії 

гостинності 

7 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 
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Оцінювання ризиків, 

можливостей і перспектив 

підприємства. Формування 

стратегій інноваційного 

розвитку, цифровізації, 

диверсифікації та 

кризостійкості. Напрями 

повоєнного відновлення й 

підвищення 

конкурентоспроможності 

готельних, ресторанних і 

кейтерингових підприємств. 

6. Ситуаційний кейс 

Разом 120  

 

5. Система оцінювання та вимоги  

 

Види контролю: поточний, підсумковий. 

Форма підсумкового контролю: залік.  

Протягом семестру здобувач може отримати максимум 100 балів, в тому 

числі за перший рубіжний контроль – 50 балів, за другий рубіжний контроль 

– 50 балів. По поточному контролю здобувач має можливість отримати бали 

за активність на лекційних та практичних заняттях, виявлення рівня 

підготовки здобувачів із зазначеної теми під час опитування, підготовки 

додаткових питань до тем, виконання завдань для індивідуальної роботи, 

завдань для групової роботи, підготовки рефератів, практичних кейсів та 

задач. Кількість балів, одержана здобувачем вищої освіти протягом семестру, 

та кількість балів за виконання підсумкової залікової роботи додається і 

разом складає оцінку знань здобувача вищої освіти з навчальної дисципліни 

за 100- бальною шкалою та дворівневою шкалою («зараховано», «не 

зараховано») та шкалою ЄКТС результатів навчання. Результати навчання, 

набуті шляхом неформальної, інформальної освіти зараховуються відповідно 

до Положення про порядок визнання результатів навчання, здобутих шляхом 

неформальної та/або інформальної освіти в Центральноукраїнському 

національному технічному університеті. При контролі на лекційних та 

практичних заняттях оцінці підлягають: рівень знань, продемонстрований у 

виступах з доповідями-презентаціями та при підготовці індивідуальних 

завдань; результати поточного опитування, розв’язання практичних завдань. 

Критеріями оцінки є: при усних відповідях: повнота розкриття питання; 

логіка викладання, культура мови; емоційність та переконаність; 

використання основної та додаткової літератури; аналітичні міркування, 

вміння роботи порівняння, висновки. при виконанні письмових завдань: 

повнота розкриття питання; цілісність, системність, логічна послідовність, 

вміння формулювати висновки; самостійність виконання завдання; 

акуратність оформлення письмової роботи (реферату, тезисів, статті). 
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Таблиця 1 
Схема нарахування балів за видами робіт 

Види робіт Максимальна 

кількість балів 

за один вид 

робіт 

Орієнтовна 

кількість робіт, 

необхідних для 

одержання 

здобувачем 

максимальної 

кількості балів 

протягом 

семестру 

Максимальна 

кількість балів, 

яку можливо 

отримати 

протягом 

семестру за 

видом роботи 

В тому числі 

розподіл за 

рубіжними 

контролями, 

враховуючи 

розподіл балів 

I II 

Розв’язання задач 5 4 завдання 20 10 10 

Поточне 

опитування 

(«перевернутий 

клас») 

5 4 відповіді 20 10 10 

Доповіді 

презентації на 

практичних 

заняттях 

5 2 доповіді-

презентації 

10 5 5 

Розв’зання кейсів 5 8 40 20 20 

Підготовка 

індивідуальних 

завдань 

5 2 індивідуальні 

завдання   

10 5 5 

Разом   100 50 50 

Участь у поточному опитуванні, підготовка доповідей-презентацій на 

практичних заняттях та виконання індивідуальних завдань оцінюються у 5 

балів, якщо здобувач освіти демонструє: повне, послідовне та аргументоване 

розкриття поставленого питання або проблеми; правильне використання 

категорій, понять, методів та інструментів дослідження тенденцій розвитку 

індустрії гостинності; розуміння сучасних закономірностей і чинників 

розвитку готельних, ресторанних та кейтерингових підприємств; здатність 

здійснювати порівняльний аналіз світових і національних тенденцій, різних 

бізнес-моделей, технологій та управлінських підходів; уміння самостійно 

формулювати обґрунтовані висновки, прогнози та практичні рекомендації; 

застосування методів статистичного, структурно-динамічного, трендового, 

PESTEL-, SWOT- і сценарного аналізу; використання актуальних 

статистичних, аналітичних і галузевих даних із зазначенням джерел; 

розуміння впливу цифровізації, штучного інтелекту, інновацій, сталого 

розвитку, змін споживчої поведінки та кадрових тенденцій на діяльність 

підприємств; здатність оцінювати ризики, можливості та перспективи 

розвитку підприємств в умовах невизначеності, воєнних викликів і 

повоєнного відновлення; знання відповідних нормативно-правових 

документів, міжнародних стандартів і рекомендацій профільних 

національних та міжнародних організацій; використання сучасних наукових, 

навчально-методичних і професійних джерел із дотриманням принципів 

академічної доброчесності; належний рівень оформлення, візуалізації та 

усного представлення результатів виконаної роботи; ґрунтовне засвоєння 
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програмного матеріалу відповідно до основної та додаткової літератури. 

Відповідь знижується на 1 бал, якщо не виконано дві вимоги до відповіді на 

вищий бал. Відповідь оцінюється у 0 балів за неготовність до заняття. При 

виконанні задачі чи кейсу з теми дисципліни, оцінюються в 5 бали кожне. 

При розв’язуванні практичних задач здобувач може отримати: 5 балів – 

ставиться, якщо практичне завдання розв’язано вірно; 4 бали – ставиться, 

якщо в практичному завданні допущені незначні помилки; 3 бали – якщо 

завдання розв’язано вірно не менше 50% обсягу завдання; 2 бали – якщо 

завдання розв’язано вірно менше половини обсягу завдання; 1 бал – якщо 

завдання розв’язано вірно не менше 25% обсягу завдання; 0 балів - якщо 

завдання не виконано або виконано невірно. 
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