
 
ВІДОМОСТІ

про самооцінювання освітньої програми
 

Заклад вищої освіти Львівський національний університет імені Івана 
Франка

Освітня програма 17863 Готельно-ресторанна справа

Рівень вищої освіти Бакалавр

Спеціальність 241 Готельно-ресторанна справа

 
 

Відомості про самооцінювання є частиною акредитаційної справи, поданої до Національного агентства із 
забезпечення якості вищої освіти для акредитації зазначеної вище освітньої програми. Відповідальність за 
підготовку і зміст відомостей несе заклад вищої освіти, який подає програму на акредитацію.
Детальніше про мету і порядок проведення акредитації можна дізнатися на вебсайті Національного агентства – 
https://naqa.gov.ua/
 
Використані скорочення:

ID  ідентифікатор

ВСП відокремлений структурний підрозділ

ЄДЕБО Єдина державна електронна база з питань освіти

ЄКТС Європейська кредитна трансферно-накопичувальна система

ЗВО заклад вищої освіти

ОП освітня програма
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Загальні відомості
 

1. Інформація про ЗВО (ВСП ЗВО)
 
Реєстраційний номер ЗВО у ЄДЕБО 282

Повна назва ЗВО Львівський національний університет імені Івана Франка

Ідентифікаційний код ЗВО 02070987

ПІБ керівника ЗВО Мельник Володимир Петрович

Посилання на офіційний веб-сайт 
ЗВО

www.lnu.edu.ua

 
2. Посилання на інформацію про ЗВО (ВСП ЗВО) у Реєстрі суб’єктів освітньої діяльності ЄДЕБО
 
https://registry.edbo.gov.ua/university/282

 
3.  Загальна інформація про ОП, яка подається на акредитацію
 
ID освітньої програми в ЄДЕБО 17863

Назва ОП Готельно-ресторанна справа

Галузь знань 24 Сфера обслуговування

Спеціальність 241 Готельно-ресторанна справа

Спеціалізація (за наявності) відсутня

Рівень вищої освіти Бакалавр

Тип освітньої програми Освітньо-професійна

Вступ на освітню програму 
здійснюється на основі ступеня 
(рівня)

Повна загальна середня освіта, ОКР «молодший спеціаліст», Молодший 
бакалавр
 

Структурний підрозділ (кафедра 
або інший підрозділ), 
відповідальний за реалізацію ОП

Кафедра туризму, географічного факультету

Інші навчальні структурні 
підрозділи (кафедра або інші 
підрозділи), залучені до реалізації 
ОП

кафедра країнознавства і міжнародного туризму; кафедра конструктивної 
географії і картографії; кафедра економіки України; кафедра 
українського прикладного мовознавства; кафедра історичного 
краєзнавства; кафедра теорії та історії культури; кафедра філософії; 
кафедра теорії та історії політичної науки; кафедра вищої математики; 
кафедра безпеки життєдіяльності; кафедра цивільного права та процесу; 
кафедра обліку і аудиту; кафедра іноземних мов для природничих 
факультетів; кафедра фізичного виховання і спорту.

Місце (адреса) провадження 
освітньої діяльності за ОП

79000    м. Львів, вул. Дорошенка, 41      

Освітня програма передбачає 
присвоєння професійної 
кваліфікації

не передбачає

Професійна кваліфікація, яка 
присвоюється за ОП (за наявності)

відсутня

Мова (мови) викладання Українська

ID   гаранта ОП у ЄДЕБО 111065

ПІБ гаранта ОП Філь Марія Іванівна

Посада гаранта ОП Доцент

Корпоративна електронна адреса 
гаранта ОП

Mariia.fil@lnu.edu.ua

Контактний телефон гаранта ОП +38(098)-435-88-07

Додатковий телефон гаранта ОП +38(067)-923-21-43
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          Форми здобуття освіти на ОП
        

          Термін навчання
        

очна денна 3 р. 10 міс.

заочна 3 р. 10 міс.

 
4. Загальні відомості про ОП, історію її розроблення та впровадження 
 
Підготовка бакалаврів за освітньо-професійною програмою «Готельно-ресторанна справа» першого 
(бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа галузі знань 24 Сфера 
обслуговування започаткована кафедрою туризму географічного факультету Львівського національного 
університету імені Івана Франка (Університету) у 2017 році згідно наказу Міністерства освіти і науки України «Про 
ліцензування освітньої діяльності» від 24.04.2017 № 86-л (протокол засідання Ліцензійної комісії Міністерства 
освіти і науки України від 21.04.2017 № 49/1 щодо видачі ліцензії на освітню діяльність Львівському національному 
університету імені Івана Франка у сфері вищої освіти галузі знань 24 Сфера обслуговування спеціальності 241 
Готельно-ресторанна справа).
ОПП розроблено та впроваджено в освітню діяльність Університету  згідно Закону України «Про освіту», Закону 
України «Про вищу освіту», постанови Кабінету Міністрів України «Про затвердження Національної рамки 
кваліфікацій» від 23.11.2011 № 1341, Класифікатора професій ДК 003:2010, наказу Міністерства освіти і науки 
України «Про ліцензування освітньої діяльності» від 24.04.2017 № 86-л, наказу Львівського національного 
університету імені Івана Франка «Про введення в дію освітніх програм» від 11.07.2017 № 2357 на підставі протоколу 
Вченої Ради Університету від 31.05.2017 № 36/5; частково враховано рекомендації проекту Стандарту вищої освіти 
за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа для першого (бакалаврського) рівня вищої освіти розглянутого та 
схваленого на засіданні підкомісії № 241«Готельно-ресторанна справа» Науково-методичноїкомісії № 14 з 
транспорту та сервісу Науково-методичної ради Міністерства освіти і науки України (протокол № 2 від 24.05.2016).
Основні принципи ОПП – студентоцентричне навчання, особлива увага зосереджена на впровадження 
компетентнісного підходу, а також забезпечення можливості вільного вибору  студентами  навчальних дисциплін 
(25 %). 
Досягнення принципів ОП передбачає розвиток практичних навичок та вмінь у закладах готельно-ресторанного 
профілю міста Львова та Західного регіону України, проходження стажування за кордоном (Туреччина, Болгарія, 
Греція), а також залучення провідних фахівців-практиків до проведення практичних занять та викладання 
лекційного матеріалу. 
У 2020 році відповідно до стандарту з спеціальності «Готельно-ресторанна справа» кафедрою туризму розроблена і 
набула чинності нова редакція ОП згідно якої здійснюється підготовка бакалаврів, які вступали у 2020 році. За 
рекомендаціями стейкхолдерів, досвіду організації навчального процесу ЗВО України до структури ОП в процесі 
апробації включено низку нових навчальних дисциплін: «Товарознавство», «Кухні народів світу» та ін.
Вивчення тенденцій розвитку індустрії гостинності Західного регіону України та, зокрема, міста Львова, свідчить 
про активне збільшення кількості готельно-ресторанних підприємств, що зумовлює зростання попиту на 
кваліфіковані кадри. Підтвердження цього – стійкий інтерес з боку абітурієнтів, тенденції збільшення частки 
заповнення ліцензійного обсягу, що в середньому за час реалізації ОП становить 84 %.
ОПП терміном навчання 3 роки 10 місяців і в її структурі домінують дисципліни професійної і практичної 
підготовки (87,5 %), а дисципліни гуманітарної та соціально-економічної підготовки – 12,5 %. У 2020 р., після 
затвердження стандарту вищої освіти першого (бакалаврського) рівня спеціальності 241 – «Готельно-ресторанна 
справа» (Наказ Міністерства освіти і науки України №384, 04.03.2020) відбулися зміни в ОПП, зокрема введено 
кваліфікаційну роботу.
Освітня програма розроблена колективом кафедри туризму при активній співпраці з стейхолдерами (готель 
"Шопен", ГРК "Супутник", готель-ресторан «Grand Hotel Lviv Luxury & Spa», «Готель «Reikartz Львів», Готельно – 
ресторанний комплекс «Пивний сад») та студентським самоврядуванням географічного факультету, отримала 
позитивні відгуки від закладів вищої освіти а саме: Львівський торгово-економічний університет; Київський 
торговельно-економічний університет; Ужгородський національний університет https://geography.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2020/12/Retsenzii_.pdf
 
5. Інформація про контингент здобувачів вищої освіти на ОП станом на 1 жовтня поточного 
навчального року у розрізі форм здобуття освіти та набір на ОП (кількість здобувачів, зарахованих 
на навчання у відповідному навчальному році сумарно за усіма формами здобуття освіти)

 
Рік 

навчанн
я

Навчальний 
рік, у якому 

відбувся 
набір 

здобувачів 
відповідного 

року 
навчання

Обсяг 
набору на 

ОП у 
відповідно

му 
навчально

му році

Контингент студентів на 
відповідному році навчання 

станом на 1 жовтня поточного 
навчального року

У тому числі іноземців

ОД З ОД З

1 курс 2020 - 2021 95 75 20 0 0

2 курс 2019 - 2020 80 68 12 0 0

3 курс 2018 - 2019 61 52 9 0 0

4 курс 2017 - 2018 87 72 15 0 0
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Умовні позначення:  ОД – очна денна; ОВ – очна вечірня; З – заочна; Дс – дистанційна; М – мережева; Дл – дуальна.
 

6. Інформація про інші ОП ЗВО за відповідною спеціальністю
 

Рівень вищої освіти Інформація про освітні програми

початковий рівень (короткий цикл) програми відсутні

перший (бакалаврський) рівень 17863 Готельно-ресторанна справа

другий (магістерський) рівень 48736 Готельно-ресторанна справа

третій (освітньо-науковий/освітньо-творчий) 
рівень

програми відсутні

 
7. Інформація про площі приміщень ЗВО станом на момент подання відомостей про 
самооцінювання, кв. м.
 

 Загальна площа Навчальна площа

Усі приміщення ЗВО 163345 64243

Власні приміщення ЗВО (на праві власності, господарського 
відання або оперативного управління)

162647 64243

Приміщення, які використовуються на іншому праві, аніж 
право власності, господарського відання або оперативного 
управління (оренда, безоплатне користування тощо)

698 0

Приміщення, здані в оренду 1071 0

 
Примітка.  Для ЗВО із ВСП інформація зазначається:

�  щодо ОП, яка реалізується у базовому ЗВО – без урахування приміщень ВСП;
�  щодо ОП, яка реалізується у ВСП – лише щодо приміщень даного ВСП.

 
8. Документи щодо ОП

 
Документ Назва файла Хеш файла

Освітня програма ОПП  Готельно-ресторанна 
справа 2017.pdf

dI/6tzAa95AG/s+ltqI4KNrCJRkjMA3gcavqW+n23WE=

Освітня програма Таблиця 2. Зведена інформація про 
викладачів.pdf

TGy7nS8+Y5Bn4VcT4fV5o1F1rUTiS8Tb1h34WX4IFHo=

Освітня програма ОПП Готельно-ресторанна 
справа - 2018.pdf

ts5mhMfG15ci4fjrPGhPqXYePVqowzr8uPZMtvwiZ1k=

Освітня програма ОПП Готельно-ресторанна 
справа _2020.pdf

geW1otYejXq2QOxxUvEDh+ejNmsSZn4qzMvMoUOhxBI
=

Навчальний план за ОП Навчальний план 2017.pdf 0i/zfpivZdDwcb6k/iYLErE186Q9FnMmj6vzknY8JyU=

Навчальний план за ОП Навчальний план 2018.pdf 4mY818ZC9+1tHHTdl76luIS2tkttGKe2rzOMRmnB6vo=

Навчальний план за ОП Навчальний план 2020.pdf QVrnkuSrl1i5QUg0Eh5arfoUUNnfKYEla9zadspPuWI=

Рецензії та відгуки 
роботодавців

Рецензія ГРК Пивний сад.pdf MTTjK9JEqVcc/BqIEMZ8DiXcwYppdqHw/isaI4rpFZ4=

Рецензії та відгуки 
роботодавців

Рецензія ТОВ Рейкарц Хотел 
Менеджмент.pdf

Yw8uqycu9dxi7g8DxonEsHHRPy8w7FgEIy1MWEmAv/
U=

Рецензії та відгуки 
роботодавців

Рецензія Готельно-ресторанний 
комплекс  Супутник.pdf

fSfwGLwBB/gCXeDwYSq5YQs6VoFYD/dxiGdbtSFS/OE=

Рецензії та відгуки 
роботодавців

Рецензія готель Шопен.pdf Mbx+p5/4I/kdZZjiqR1T2m7AeTWLotrEYNNjKW+WNPc
=

Рецензії та відгуки 
роботодавців

Рецeнзія - відгук ТОВ холдинг 
Гранд готель.pdf

jUvsHR7epDfVB9ZTiBKA45UQQXyv6j7fj9ee/OB9dGc=

 
 

1. Проектування та цілі освітньої програми
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Якими є цілі ОП? У чому полягають особливості (унікальність) цієї програми?

Головна ціль ОП – підготовка фахівців зі сформованими загальними і професійними компетентностями, 
соціальномобільних, конкурентоспроможних висококваліфікованих для організації сервісної та виробничо-
технологічної діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, що будуть актуальними для працівників 
індустрії гостинності. 
Особливістю програми є можливість отримати фахову освіту із практичним наголосом у поєднанні з особистісним 
розвитком здобувачів. Окрім цього, широкий перелік вибіркових дисциплін ОПП сприяє розвитку 
компетентностей, спрямовани х на уміння працювати в команді, вміння започаткувати та розвинути власну справу.
       Підготовка фахівців для індустрії гостинності націлена на пріоритетність практичної складової з урахуванням 
регіонального аспекту (працевлаштування випускників у готелях і ресторанах міста Львова та Західного регіону 
України). Організовано практики у кращих підприємствах готельно-ресторанного господарства Львова, стажування 
за кордоном (Болгарія, Туреччина, Греція). Реалізується залученням високопрофесійних практиків готельно-
ресторанних підприємств, які працюють сумісниками і проводять заняття в аудиторіях, в умовах підприємств.
     Фахова складова поєднана з особистим розвитком студентів, формуванням соціальної мобільності з можливістю 
вивчення іноземних мов, особисто орієнтованого фізичного та культурного розвитку.

 

Продемонструйте, із посиланням на конкретні документи ЗВО, що цілі ОП відповідають місії та 
стратегії ЗВО

ОП відповідає місії та Стратегії Університету (https://www.lnu.edu.ua/about/university-today-andtomorrow/). 
Цілі ОП сформовані відповідно до цілей Стратегії Університету (http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2016/07/2016-strategy.pdf).
1. «Досягнення найвищих світових стандартів та глобалізація наукових досліджень»: наукові публікації у 
періодичних виданнях Skopus; участь  науково-педагогічних працвників у міжнародних проектах; можливість 
подвійних дипломів; організація щорічної міжнародної наукової конференції «Географія, економіка, туризм: 
національний та міжнародний досвід»; участь студентів у наукових дослідженнях кафедри з публікацією праць; 
організований студентський простір; співпраця кафедри з багатьма закордонними інституціями. 
2. «Забезпечення високої якості навчального процесу»: професорсько-викладацький склад сформований з 5 
докторів наук, професорів, 30 кандидатів наук, доцентів; аудиторії (№ 6, 7, 26, 69, 4а, 1г), які обладнані 
мультимедійним обладнанням; 2 навчальні лабораторії в структурі кафедри: («Готельно-ресторанної справи» 
«Туристична агенція», а також  «Готельно-ресторанний комплекс», в загальноуніверситетському підпорядкуванні); 
сумісниками працює 3 роботодавці; сучасний спорткомплекс тощо.
3. «Посилення ролі Університету в суспільстві»: залучення студентів спеціальності до національно-патріотичних 
заходів, спортивно-туристичних подій, гуманітарних акцій та ін. 
4. «Поглиблення інтеграції університету у світовий освітній та науковий простір»: академічна мобільність 
викладачів та студентів.

 

Опишіть, яким чином інтереси та пропозиції таких груп заінтересованих сторін (стейкхолдерів) 
були враховані під час формулювання цілей та програмних результатів навчання ОП: 
 - здобувачі вищої освіти та випускники програми

Врахуваня інтересів, пропозицій здобувачів здійснюється через роботу студенського самоврядування у формі 
зустрічей, обговорень, опитуваннь, пропозицій щодо вдосконалення ОП робочою групою  (а саме залучено студ. 
Синишин С., яка є членом робочої групи ОП з 2018 р.). Позиція здобувачів обговорює на засіданнях кафедри. 
Загальноуніверситетські органи студенського самоврядування (http://students.lnu.edu.ua/self-government/) та 
профком студентів (http://ppos.lnu.edu.ua/) також долучаються до обговорення щодо врахувань побажань до якості 
ОП.   
Одним з головних структурних підрозділів Університету з опитування та аналізу зацікавлених сторін є центр 
моніторингу (http://www.lnu.edu.ua/research/research-centres-and-laboratories/monitoring-centre/)  спільно з 
відділом менеджменту якості освітнього процесу (https://education-quality.lnu.edu.ua/about/subdivisions/education-
management-division/). Основними  завданнями центру моніторингу є проведення моніторингу думки викладачів, 
здобувачів  щодо складників, форм навчального процесу, НДР, принципів організації та адміністрування діяльності 
Університету, натомість ключовими завданнями відділу менеджменту якості освітнього процесу є здійснення 
моніторингу складових систем внутрішнього забезпечення якості вищої освіти; контроль за щорічним оцінюванням 
та ін.
Інтереси, пропозиції здобувачів враховано робочою групою під час  оновлення ОП  (збільшення можливості 
вивчення іноземної мови, перенесення виробничої практики до нормативних ОК  та ін). Вперше випуск здобувачів 
за ОП відбудеться 2021 р.

- роботодавці

Найбільше роботодавці зацікавлені у якісній, з практичним ухилом, підготовці фахівців. Кафедра постійно 
взаємодіє з підприємствами ГРГ (з багатьма укладено угоди) щодо врахування сучасних тенденцій галузі в 
освітньому процесі. З 2018 р. роботодавців залучено до складу робочої групи ОП: як обговорення концепції ОП в 
цілому, так і її окремих положень (протокол №15 від 19.06.17 р.; №19 від 18.06.18 р.; №19 від 20.06.19 р.; №12 від 
11.05.20 р.).
Згідно рецензій-відгуків від керівників та фахівців ГРС, які позитивно оцінюють зміст та структуру ОП, враховано 
наступні рекомендації:  - директор готелю «Шопен», Городиський Н.  порекомендував долучити роботодавців до 
читання лекцій та проведення практичних занять;
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- для набуття здобувачами здатності розробляти, просувати та реалізовувати споживання ресторанних послуг для 
різних сегментів споживачів, в.о. директора ресторану «Медівня», Тамбовцева Т.  порекомендувала включити до 
освітнього процесу ОК «Кухні народів світу» (враховано в редакції ОП 2020 р.) 
- для набуття здобувачами здатності виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і показники якості 
продукції, керуюча мережі ТОВ «РЕЙКАРЦ», Кагуй  Х.  запропонувала ОК «Барна справа та організація роботи 
сомельє» перенести у нормативну складову ОП. 
Як з потенційними роботодавцями підтримується постійна взаємодія з управлінням туризму Львівської міської ради 
та управлінням туризму та курортів ЛОДА. Зокрема, представники ЛОДА пропонують свої варіанти тематики 
курсових робіт та подають свої рекомендації щодо вдосконалення ОП.

- академічна спільнота

Науково-педагогічні працівники як представники академічної спільноти, що  входять до складу групи забезпечення 
ОП та до складу робочої групи ОП,  зацікавлені у підготовці конкурентоспроможних кваліфікованих фахівців в 
індустрії гостинності. 
Одним з структурних підрозділів Університету з організації опитування та аналізу зацікавлених сторін є відділ 
менеджменту якості освітнього процесу центру забезпечення якості освіти (https://education-quality.lnu.edu.ua/) 
спільно з центром моніторингу (http://www.lnu.edu.ua/research/research-centres-and-laboratories/monitoring-centre/). 
Основними завданнями Центру моніторингу є проведення моніторингу думки викладачів, співробітників та 
студентів щодо складників та форм навчального процесу, науково-дослідної роботи, принципів організації 
діяльності Університету. Представники академічної спільноти також висловлюють свої побажання при розгляді ОП 
на Методичній та Вченій радах факультету, Вченій раді Університету, в процесі спілкування з представниками інших 
закладів вищої освіти, на науково-практичних конференціях.

- інші стейкхолдери

Важливими іншими стейкхолдерами є батьки, сім’я. Під час освітнього процесу відбувається постійна взаємодія з 
батьками здобувачів освіти, яка здійснюється через порадника академічної групи та адміністрацією географічного 
факультету. Згідно «Положення про порадника академічної групи Львівського національного університету імені 
Івана Франка» (http://old.chem.lnu.edu.ua/poradnyky/polozh_poradn.pdf) за кожною академічною групою 
закріплений порадник від кафедри туризму, який зобов'язаний підтримувати зв'язок з батьками здобувачів.  
Представники бізнесу та освітньо-наукової спільноти запрошуються на щорічну міжнародну наукову конференцію 
кафедри «Географія, економіка, туризм: національний та міжнародний досвід», на інші засідання кафедри, 
презентації, читання лекцій.
Стейкхолдерами є також громадські організації та товариства, активними членами яких є викладачі кафедри, що 
надають інформацію про розвиток сфери гостинності, яка враховується при вдосконаленні ОП: Спілка сприяння 
розвитку сільського зеленого туризму (Зінько Ю. В.); Громадська рада при управлінні туризму ЛМР (Клапчук М. В.); 
Наукова рада з туризму і курортів при Міністерстві економіки, торгівлі і сільського господарства (Мальська М.П., 
Зінько Ю.В.).

Продемонструйте, яким чином цілі та програмні результати навчання ОП відбивають тенденції 
розвитку спеціальності та ринку праці

Сучасний розвиток готельно-ресторанної справи характеризується посиленням ролі менеджменту, комунікацій та 
інформаційних технологій, професійної етики,  що зумовлює набуття відповідних програмних результатів навчання: 
РН 01, РН 02, РН 04, РН 12, РН 14, РН 17, РН 21, РН 23, РН 24.  
Орієнтація у розвитку спеціальності відбувається завдяки активній академічній та науковій діяльності науково-
педагогічних працівників, проходження ними професійного та фахового стажування у закладах вищої освіти, 
готельно-ресторанних підприємствах, участі у науково-практичних конференціях різних рівнів, традиційних для 
Львова форумах гостинності, семінарах та ін.
Сумісниками на кафедрі туризму працюють відомі менеджери, фахівці готельно-ресторанної справи, які проводять 
майстер-класи, лекції у закладах гостинності та аудиторіях. Це дає можливість наповнити освітні компоненти 
сучасним змістом та перспективністю. Зокрема, тенденція до розширення асортименту готельних послуг зумовила 
введення освітньої компоненти «Організація анімаційної діяльності»  РН 05, РН 13, РН 21.

Продемонструйте, яким чином під час формулювання цілей та програмних результатів навчання ОП 
було враховано галузевий та регіональний контекст

Галузевий і регіональний контекст ключовий у повноцінній реалізації ОП, враховуючи тенденції розвитку ГРГ 
Львівської обл. Спостерігається тенденція до зростання іноземних туристів та гостей з інших регіонів України, що 
зумовлює високі вимоги до працівників сфери. Тому, для майбутніх фахівців обов’язковими ОК закладеними в ОП 
є: інновації у ГРГ - СК 08, СК 10, СК 12; організація готельного господарства СК 02, СК 03 СК 05, СК 10, організація 
ресторанного господарства СК 02, СК 04, СК 06, СК 08, технологія продукції та сервіс ресторанного господарства СК 
07, СК 09, СК 11, іноземні мови СК 01, СК 02, світове готельне і ресторанне господарство СК 04, СК 12, СК 13, 
управління якістю продукції та  послуг у ГРГ СК 07, СК 08, СК 09, СК 11 та ін.
Регіональний контекст, особливо тенденції розвитку готельно-ресторанної сфери Львівської обл. відображено у 
програмах навчальних та виробничих практик, вибіркових компонентах ОП. 
Для практичної підготовки здобувачів з реалізацією галузевого та регіонального контексту ОП укладено договори 
про співпрацю з провідними готельно-ресторанними підприємствами (готелі «Nobilis», «Grand Gotel»; «Рейкарц 
Хотел Менеджмент», «Шопен», ресторани «Пивний сад», ФОП Накловіч Н.Г. тощо 
(https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/12/ilovepdf_merged.pdf; 
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https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-restaurant-business 
Регіональний аспект ОП враховує та відповідає Стратегії розвитку Львівської обл. на період 2021-2027 р. 
(https://loda.gov.ua/upload/users_files/22/upload/948_Strategija.pdf )

Продемонструйте, яким чином під час формулювання цілей та програмних результатів навчання ОП 
було враховано досвід аналогічних вітчизняних та іноземних програм

Формування цілей та ПРН ОП кафедрою розроблено згідно аналізу освітніх програм цілої низки ЗВО України за 
спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа. Проаналізовано компонентну складову, співвідношення обсягу у 
кредитах ЄКТС різних блоків дисциплін, практичну складову підготовки здобувачів. Враховано досвід таких ЗВО, як 
Київського національного торговельно-економічного університету 
(https://knute.edu.ua/file/NjY4NQ==/951bc4b42f276f1c15de073723b23857.pdf), Київського національного 
університету харчових технологій (https://drive.google.com/file/d/1zz3MdxDqfmpQJzGUNDud5UC7eJmu6Nqp/view), 
ЛТЕУ  (http://www.lute.lviv.ua/fileadmin/www.lac.lviv.ua/data/Academy/Osvita/OPP_Bakalavr/2017/241_GRS.pdf), 
ЧНУ ім. Ю. Федьковича (http://www.geotour.chnu.edu.ua/index.php?page=ua), Одеської національної академії 
харчових технологій (http://nv.onaft.edu.ua/opp/241b-grs2016.pdf) та ін. 
А також вивчено програми європейських університетів:  Варшавського університету (https://en.uw.edu.pl/); 
Ягелонського університету (https://www.uj.edu.pl/) та ін. 
Жодної з програм не взято за безпосередній зразок та за анологією враховано регіональний аспект. Робоча група в 
аналізованих ОП зосередилась на обсягах обов'язкових освітніх компонент, програмних результатах та 
компетентності навчання, формах державної атестації. Особливість пропонованої ОП в адаптації до регіональних 
особливостей сфери гостинності, синхронізація в окремих компонентах з спеціальністю 242, враховує досвід 
європейських ЗВО залучення фахівців-практиків у навчальний процес.

Продемонструйте, яким чином ОП дозволяє досягти результатів навчання, визначених стандартом 
вищої освіти за відповідною спеціальністю та рівнем вищої освіти

Стандарт вищої освіти підготовки фахівців першого (бакалаврського) рівня для спеціальності 241 – 
«Готельноресторанна справа» галузі знань 24 – «Сфера обслуговування» на момент створення та запровадження 
ОПП був відсутній.  

Якщо стандарт вищої освіти за відповідною спеціальністю та рівнем вищої освіти відсутній, 
поясніть, яким чином визначені ОП програмні результати навчання відповідають вимогам 
Національної рамки кваліфікацій для відповідного кваліфікаційного рівня?

Відповідно НРК (6 рівень) студенти здатні вирішувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми у 
готельно-ресторанній сфері або у процесі навчання, що передбачає застосування певних теорій та методів 
відповідної науки і характеризується комплексністю та невизначеністю умов 
(https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1341-2011-%D0%BF/ed20190625#Text
Програмні результати навчання визначені ОП відповідають наступним дискрипторам НРК: 
знання : всебічні спеціалізовані емпіричні та теоретичні знання у сфері навчання та/або професійної діяльності, 
усвідомлення меж цих знань РН 01, РН 14, РН15,РН 20, РН 23;
уміння та навички : широкий спектр когнітивних та практичних умінь/навичок, необхідних для знаходження 
творчих рішень або відповідей на чітко визначені конкретні та абстрактні проблеми на основі ідентифікації та 
застосування даних планування, аналіз, контроль та оцінювання власної роботи та роботи інших осіб РН 02; РН 03, 
РН 11, РН 14;
комунікація : взаємодія з колегами, керівниками та клієнтами у питаннях, що стосуються розуміння, навичок та 
діяльності у професійній сфері та/або у сфері навчання РН 05, РН 16, РН 17, РН19; РН 20, РН23.
відповідальність і автономія : організація та нагляд (управління) в контекстах професійної діяльності або навчання в 
умовах непередбачуваних змін покращення результатів власної діяльності і роботи інших здатність продовжувати 
навчання з деяким ступенем автономії РН21, РН22, РН24.

2. Структура та зміст освітньої програми

Яким є обсяг ОП (у кредитах ЄКТС)?

240

Яким є обсяг освітніх компонентів (у кредитах ЄКТС), спрямованих на формування 
компетентностей, визначених стандартом вищої освіти за відповідною спеціальністю та рівнем 
вищої освіти (за наявності)?

180

Який обсяг (у кредитах ЄКТС) відводиться на дисципліни за вибором здобувачів вищої освіти?

60
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Продемонструйте, що зміст ОП відповідає предметній області заявленої для неї спеціальності 
(спеціальностям, якщо освітня програма є міждисциплінарною)?

Зміст ОП розроблено у повній відповідності до предметної області заявленої для неї спеціальності, збалансований у 
компонентній складовій підготовки здобувачів згідно потреб ринку.
Компоненти ОП відповідають теоретичному і практичному змісту предметної області, пояснюють, розкривають, 
застосовують, інтерпретують поняття, концепції, принципи та їх використання для пояснення фактів та 
прогнозування результатів. Навчальні і виробнича практики забезпечують сучасні знання та вміння, методи, засоби, 
способи, технології професійної діяльності як наукової, так і практичної на виробництві, в обслуговуванні гостей. 
Під час практик поглиблюються та закріплюються знання, бакалаври набувають досвід діяльності у закладах 
гостинності, удосконалюються організаційні здібності, знайомляться з специфікою праці на робочу місці, збирають 
та опрацьовують практичний матеріал для виконання курсових робіт.
Загалом, усі освітні компоненти спрямовані на формування загальних і фахових компетентностей у здобувачів для 
успішного здійснення економічної, організаційно-управлінської, проектної, виробничо-технологічної діяльності у 
сфері гостинності.  
Освітні компоненти відображають аспекти гуманітарних та соціально-економічних наук, таких як історія, філософія, 
політологія, українська мова за професійним спрямуванням, необхідних для реалізації відповідної складової ОП. 
Цикл професійної підготовки здобувачів включає: організаційну, технологічні, економічну та практичну складову. 
Організаційна і технологічна складова ОП забезпечує взаємозв'язок та відображення ефективності процесів 
організації та управління готельно-ресторанними підприємствами, відображають взаємовідносини в системі 
гостинності між клієнтом-послугою-середовищем гостинності і охоплює ОК: організація готельного господарства, 
організація ресторанного господарства, управління якістю продукції та послуг у готельно-ресторанному 
господарстві, технологія продукції та сервіс ресторанного господарства, інформаційні системи і технології в 
готельно-ресторанному бізнесі та ін. 
Економічна складова ОП пов'язана з необхідністю отриманням доходів ГРП, що визначаються впливом економічних 
чинників на стратегією підприємства, його диверсифікацією, інформатизацією та оптимізацією. З цією метою в ОП 
введено такі дисципліни: економіка підприємства,  івент та МІСЕ-менеджмент у готельно-ресторанному 
господарстві, професійний кар’єрний  розвиток, економіка міжнародного готельного і ресторанного бізнесу, 
менеджмент та маркетинг ГРГ.
Вибіркові навчальні дисципліни посилюють, диверсифікують вивчення предметної області спеціальності.
Освітні компоненти, що включені до програми, логічно взаємопов’язані, складають цілісну систему і відображають 
зміст предметної області та в сукупності дають можливість досягти декларованих програмних результатів навчання.

Яким чином здобувачам вищої освіти забезпечена можливість формування індивідуальної освітньої 
траєкторії?

Формування індивідуальної освітньої траєкторії здобувачів відбувається згідно «Положення про організацію 
освітнього процесу Університету» (http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf), 
«Тимчасового положення про порядок організації академічної мобільності здобувачів вищої освіти в Університеті» 
(http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2016/01/ifnul_academic_mobility.pdf, «Положення про визнання та 
перезарахування результатів навчання учасників академічної мобільності в Університеті» http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2019/09/reg-academic-mobility.pdf), «Положення про порядок забезпечення вільного вибору 
здобувачами вищої освіти навчальних дисциплін у Львівському національному університеті імені Івана Франка» 
(https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/09/reg_free-choice.pdf),), що забезпечує:
- вільний вибір обсягу навчальних дисциплін (вибіркові дисципліни становлять 25 % з поміж усіх, передбачених 
ОП). Для ознайомлення вибіркові дисципліни відображено на сторінці факультету 
(https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-restaurant-business);
- участь у виборі форм та методів організації навчальних занять з окремих дисциплін;
- самостійний  вибір об'єктів для проходження виробничої практики;
- участь у програмах міжнародної академічної мобільності (ERASMUS+);
-  вибір тем курсових робіт;
- поєднання навчання із науковою, громадською, культурно-мистецькою діяльністю. 

Яким чином здобувачі вищої освіти можуть реалізувати своє право на вибір навчальних дисциплін?

У «Положенні про організацію освітнього процесу у Львівському національному університеті імені Івана Франка» 
(http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf) зазначено, що вибіркові навчальні 
дисципліни запроваджуються у формі спеціальних навчальних курсів для поглиблення загальноосвітньої, 
фундаментальної та фахової (теоретичної та практичної) підготовки. Вибіркові навчальні дисципліни затверджує 
Вчена рада факультету. Порядок реалізації права на вільний вибір дисциплін також регламентується «Положенням 
про порядок забезпечення вільного вибору здобувачами вищої освіти навчальних дисциплін у Львівському 
національному університеті імені Івана Франка» (https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/09/reg_free-
choice.pdf), Вибір навчальних дисциплін організовує деканат факультету (http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf). 
Дисципліни вільного вибору студент здійснює індивідуально, з урахуванням власних потреб та інтересів щодо 
майбутньої фахової діяльності. Мінімальна кількість студентів для дисципліни вільного вибору – 25 осіб (крім 
випадків, що на спеціальності (спеціалізації) навчається менша кількість осіб), максимальна кількість студентів 200 
осіб. Обсяг вибіркових дисциплін для рівня бакалавр в Університеті становить 60 кредитів. 
Попередньо перед вибором дисциплін на факультеті організовуються обговорення та інформаційні кампанії для 
студентів: у заздалегідь узгоджений зі студентами час професорсько-викладацький склад висвітлює основні 
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положення кожного курсу з дисциплін вільного вибору. Основна мета таких зустрічей надати більше доступної та 
зрозумілої інформації, зорієнтувати студента. Загальна інформація про вибіркові дисципліни Університету  за 
адресою: https://geography.lnu.edu.ua/news/prezentatsiia-platformy-dlia-obrannia-vybirkovykh-dystsyplin. На сайті 
факультету  публікуються анотації кожної дисципліни (https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-
restaurant-business).
Студенти з метою оптимального для себе вибору дисципліни можуть відвідувати заняття викладачів, до яких 
планують записатися, щоб оцінити їх рівень викладання, проаналізувати методичне забезпечення дисциплін.
Заяви опрацьовуються деканатом факультету, здійснюється перевірка та формування набору мобільних груп на 
кожен курс. Сформовані списки затверджуються та погоджуються деканом факультету.

Опишіть, яким чином ОП та навчальний план передбачають практичну підготовку здобувачів вищої 
освіти, яка дозволяє здобути компетентності, необхідні для подальшої професійної діяльності

Практична підготовка здобувачів регламентується «Положенням про проведення практик студентів Львівського 
національного університету імені Івана Франка»  https://nmv.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/04/reg-practice.pdf
ОП та навчальний план  для студентів галузі знань 24 «Сфера обслуговування», спеціальності 241 «Готельно-
ресторанна справа» передбачає проведення наступних видів практик: навчально-ознайомчої практики в кінці ІІ 
семестру – 6 кредитів; навчально-технологічної  практики в  кінці ІV семестру – 9 кредитів. 
Базою навчально-ознайомчої та навчально-технологічної є:  технологічно-виробничі ділянки їдальні Університету, 
готельно-ресторанний комплекс Університету, матеріально-технічна база готельно-ресторанних підприємств 
Львова, з якими укладено угоди про співпрацю https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-restaurant-
business
Під час навчання проводяться навчальні екскурсії по готельно-ресторанних підприємствах, майстер-класи та лекції з 
фахівцями готельно-ресторанної справи.
У результаті проходження практик  студенти здобувають фахові компетентності необхідні для подальшої 
професійної діяльності: СК 01, СК 03, СК 04, СК 06, СК 09; робота з колективом та в колективі готельно-ресторанного 
закладу; вдосконалення навичок соціального, ділового, професійного спілкування; робота з технічними, 
інформаційними системами, технологічною документацією, програмним забезпеченням; робота з гостями готельно-
ресторанного закладу та ін

Продемонструйте, що ОП дозволяє забезпечити набуття здобувачами вищої освіти соціальних 
навичок (soft skills) упродовж періоду навчання, які відповідають цілям та результатам навчання ОП 
результатам навчання ОП

Для випускників ОППГРС соціальні навички є особливо важливими, оскільки фахівці індустрії гостинності мають 
демонструвати ввічливість, люб’язність, толерантність, комунікативність, емпатію, уміння налагоджувати 
співробітництво тощо. Неодмінними є також критичне мислення та креативність.
ОП забезпечує набуття здобувачами таких soft skills:
- комунікативність (РН 05, РН 06, РН 14, РН 16, РН 17, РН 19, РН 20, РН 22, РН 23 навчальні дисципліни: 
Професійний карєрний розвиток, Івент та МІСЕ – менеджмент у ГРГ, Управління попитом ін.);
- управління інформацією (РН 03, РН 14, РН 23 навчальна дисципліна Інформаційні системи та технології у ГРГ;
- креативність і критичне мислення (РН 06, РН 11, РН 13, навчальні дисципліни Менеджмент ГРГ, Індустрія 
гостинності та управління сталим розвитком ін.);
- презентаційні навички (РН 01, РН 15, навчальні дисципліни Міжнародний сервісний маркетинг, Маркетинг у ГРГ, 
ін.).
Навчання на ОП дозволяє здобути соціальні навички як через ОК, що формують основні загальні компетентності 
(Історія української культури, Філософія, Політологія, Іноземна мова,  так і опосередковано – через фахові  ОК, 
зокрема Організація готельного господарств, Організація ресторанного господарства,  Кухні народів світу, на 
заняттях з яких необхідними компонентами є робота в команді, уміння вирішувати конфліктні ситуації тощо.
Формування соціальних навичок забезпечується також видами діяльності, що супроводжують реалізацію ОП - 
участю студентів у науковій, громадській та культурно-мистецькій діяльності університету. 

Яким чином зміст ОП ураховує вимоги відповідного професійного стандарту?

Професійний стандарт відсутній

Який підхід використовує ЗВО для співвіднесення обсягу окремих освітніх компонентів ОП (у 
кредитах ЄКТС) із фактичним навантаженням здобувачів вищої освіти (включно із самостійною 
роботою)?

Задля співвіднесення обсягу окремих освітніх компонентів ОПП ГРС використовується підхід рівномірного 
розподілу навантаження у навчальний період та виділення окремого часу для проходження практики і написання 
курсової роботи. 
Відповідно до навчального плану ОП загальний обсяг навантаження становить 240 кредитів (7200 год.) і 
сформоване з  3392 аудиторних годин та 3808 год самостійної роботи (більшість з яких освоюється в окремий від 
аудиторних занять час).
Загалом, навантаження з навчальних дисциплін розподілено рівномірно, 3-5 кредити ЄКТС. В середньому аудиторні 
години становлять 1/3, а самостійна робота 2/3 дисциплін. На тиждень припадає 26-28 аудиторних годин, що 
унеможливлює перевантаження здобувачів та дозволяє більше уваги приділити самостійній роботі, на яку 
приділяється приблизно 32 години  в тиждень. Щодо самостійної роботи, студенти самостійно вирішують її 
організацію. 
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Також 18 кредитів ЄКТС (720 год) виділено на практики, не пов’язаних з використанням аудиторного часу. 
        Самостійна робота враховується в процесі підготовки до семінарських занять, виконанні індивідуального 
завдання, при детальному висвітлені питань освітньої компоненти. У час карантину Університет створює усі 
необхідні платформи (Teams, Moodle, ZOOM) для зручності освітнього процесу його учасників.

Якщо за ОП здійснюється підготовка здобувачів вищої освіти за дуальною формою освіти, 
продемонструйте, яким чином структура освітньої програми та навчальний план зумовлюються 
завданнями та особливостями цієї форми здобуття освіти

Освітньо-професійна програма «Готельно-ресторанна справа» не передбачає використання дуальної форми освіти, 
проте розглядається питання щодо перспективи її розвитку.  

3. Доступ до освітньої програми та визнання результатів навчання

Наведіть посилання на веб-сторінку, яка містить інформацію про правила прийому на навчання та 
вимоги до вступників ОП

https://admission.lnu.edu.ua/ 

Поясніть, як правила прийому на навчання та вимоги до вступників ураховують особливості ОП?

Прийом вступників на навчання за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа» відбувається на конкурсній 
основі. Конкурсний відбір здійснюється згідно конкурсного балу, розрахованого відповідно до Правил прийому 
(https://www.lnu.edu.ua/vstup-2020-osnovni-terminy-i-novovvedennia/). Для конкурсного відбору осіб, які на основі 
повної загальної середньої освіти вступають на перший курс рівня бакалавра, зараховуються бали сертифікатів ЗНО.
Перелік конкурсних предметів на 2017 р.: українська мова і література (вага сертифікату – 0,25); географія (0,45); 
іноземна мова (0,45); історія України (0,2).
При розрахунку конкурсного балу враховуються бали ЗНО, середній бал документа про повну загальну середню 
освіту (вага атестату – 0,1).
З 2019 року на третій курс приймаються особи, які здобули рівень молодшого бакалавра, ОКР "молодший 
спеціаліст" 241 «Готельно-ресторанна справа», 5.14010101 «Готельне обслуговування», 5.14010102 «Ресторанне 
обслуговування». Прийом здійснюється на вакантні місця, абітурієнти складають вступне фахове випробування 
(https://vstup.osvita.ua/y2019/r14/282/618246/). 
Програма фахового випробування розглядається групою забезпечення за участю гаранта ОП і затверджується на 
засіданні Приймальної комісії Університету. 

Яким документом ЗВО регулюється питання визнання результатів навчання, отриманих в інших 
ЗВО? Яким чином забезпечується його доступність для учасників освітнього процесу?

Визнання результатів навчання, отриманих в інших ЗВО, в Університеті регулюється такими документами: 
«Тимчасовим положенням про порядок організації академічної мобільності здобувачів вищої освіти у Львівському 
національному університеті імені Івана Франка». (http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2016/01/ifnul_academic_mobility.pdf)
«Положенням про порядок визнання здобутих в іноземних вищих навчальних закладах документів про вищу освіту 
Львівським національним університетом імені Івана Франка» (http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2017/05/reg_others_docs.pdf).
Згідно п. 11.7, 11.9 «Положення про організацію освітнього процесу у Львівському національному університеті імені 
Івана Франка» відраховані студенти мають право на поновлення http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf , процедура поновлення описана у «Порядку розгляду заяв про 
поновлення до складу студентів та переведення з інших закладів вищої освіти у Львівський національний 
університет імені Івана Франка» https://admission.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/12/renewal-and-transfer-
process.pdf .
В установленому порядку є можливість зарахування на різні роки навчання. Для цього визначаються предмети, з 
яких слід додатково скласти іспит чи залік. При успішній здачі академічної різниці студент може зараховуватись на 
навчання за відповідною спеціальністю на здобуття бакалавра. Інформація доступна на сайті Університету.

Опишіть на конкретних прикладах практику застосування вказаних правил на відповідній ОП (якщо 
такі були)?

В 2019 році на ОП  «Готельно-ресторанна справа» на основі диплома молодшого спеціаліста виданого Львівським 
державним коледжом харчової і переробної промисловості Національного університету харчових технологій на III 
курс заочної форми навчання були зараховані: Вовчко О.І., Коцан Б.В., Мисько І.М.

Яким документом ЗВО регулюється питання визнання результатів навчання, отриманих у 
неформальній освіті? Яким чином забезпечується його доступність для учасників освітнього 
процесу?

«Тимчасове положення про порядок організації академічної мобільності здобувачів вищої освіти у Львівському 
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національному університеті імені Івана Франка».(http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2016/01/ifnul_academic_mobility.pdf).
«Положення про визнання та перезарахування результатів навчання учасників академічної мобільності у 
Львівському національному університеті імені Івана Франка» (http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2019/09/reg-academic-mobility.pdf).
 «Порядок визнання у Львівському національному університеті імені Івана Франка результатів навчання, здобутих у 
неформальній та інформальній освіті» https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/01/reg_inf-educations-
results.pdf 

Опишіть на конкретних прикладах практику застосування вказаних правил на відповідній ОП (якщо 
такі були)

Студентам, які були на міжнародному стажуванні влітку 2019 р. в ГРК Болгарії  було зараховано виробничу 
практику, а саме: Ткачук Микола, Хомич Юліана та інші (https://geography.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2020/12/Studenty.pdf).

4. Навчання і викладання за освітньою програмою

Продемонструйте, яким чином форми та методи навчання і викладання на ОП сприяють 
досягненню програмних результатів навчання? Наведіть посилання на відповідні документи

Відповідно до «Положення про організацію освітнього процесу у Львівському національному університету імені 
Івана Франка (http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf), навчальний процес в 
Університеті здійснюється у різних формах, однак основними є лекція, лабораторне, практичне, семінарське, 
індивідуальне заняття, консультація, останнім часом – дистанційна форма у платформі Teams тощо.
У межах ОП застосовуються як традиційні, так й інноваційні методи проведення навчальних занять (інтерактивні 
лекції, тренінги, практичні заняття із розв’язанням ситуаційних завдань та кейс-методів, ділові ігри, навчальні 
екскурсії). Особливу роль у фаховій підготовці за ОП відіграють навчальні заняття на виробництві (підприємства 
готельно-ресторанного бізнесу регіону).
• Взаємозвязок між програмними результатами навчання та формами і методами навчання в Університеті 
задекларовано «Методичні рекомендації щодо розроблення, затвердження, моніторингу, перегляду та закриття 
освітніх програм у Львівському національному університеті імені  Івана Франка» (https://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2020/10/reg_syllabus.pdf). 
Окремою формою навчання є практики та курсові роботи, що дає студенту індивідуальний підхід, набуття здатності 
аналізувати, управляти готельно-ресторанним підприємством. Важливе значення приділяється самостійній роботі. 
Форми та методи навчання вказані у робочих програмах і силабусах дисциплін 
https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-restaurant-business

Продемонструйте, яким чином форми і методи навчання і викладання відповідають вимогам 
студентоцентрованого підходу? Яким є рівень задоволеності здобувачів вищої освіти методами 
навчання і викладання відповідно до результатів опитувань?

Студентоцентрований підхід встановлений в «Положенні про Студентське самоврядування» 
(http://students.lnu.edu.ua/self-government/regulation/), сприяючи на паритетних умовах включення студентського 
середовища в процес функціонування Університету.
В процесі навчання викладачі надають можливість студентам впливати на освітній матеріал, дискутувати на обрані 
теми, готувати індивідуальні завдання по досліджуваній тематиці, вибору місць практик, власних підходів у 
підготовці курсових робіт. Можливе проходження навчальних курсів в системі Moodle. Широкого використання 
набув метод роботи в малих групах.
Проводиться опитування студентів щодо якості навчання та кваліфікації викладачів, що регламентується 
«Положенням про організацію опитувань студентів, викладачів, випускників та роботодавців щодо якості освітнього 
процесу» (http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/01/reg_survey_quality.pdf). Згідно останнього опитування 
взяли участь 55% здобувачів. Форми (методи) проведення лекцій та семінарських /практичних занять : повністю 
влаштовує – 41%, радше влаштовує – 41 %. Форми контролю знань на іспитах: повністю влаштовує – 64%, радше 
влаштовує – 36%. Залучені до праці по фаху -  35% здобувачів. https://geography.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2021/01/ZVIT-ZA-REZUL-TATAMY-OPYTUVANNYA-STUDENTIV.pdf
Представники студентства є членами Вченої Ради (https://geography.lnu.edu.ua/vchena-rada) факультету, де мають 
право виступів, обговорень, пропозицій, голосу.

Продемонструйте, яким чином забезпечується відповідність методів навчання і викладання на ОП 
принципам академічної свободи

Принципи академічної свободи в Університеті засновані на: особистісному підході; поширенні знань і використання 
результатів наукових досліджень та участь студентів в наукових конференціях; використанні сучасних методів 
навчання та досліджень – ситуативні завдання; врахуванні потреб студентів з обмеженими можливостями; виборі 
навчальних дисциплін з врахування думки студентів («Положенні про порядок забезпечення вільного вибору 
здобувачами вищої освіти навчальних дисциплін у Львівському національному університеті імені Івана Франка» 
(https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/09/reg_free-choice.pdf). У час карантину Університет створює усі 
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необхідні платформи (Teams, Moodle, ZOOM) для зручності дистанційного освітнього процесу. 
Академічна свобода студентів забезпечується через вибір індивідуальної освітньої траєкторії (участь у виборі форм 
та методів організації навчальних занять; самостійний вибір об'єктів для проходження виробничої практики; участь 
у програмах міжнародної академічної мобільності (ERASMUS+); участь у міжнародних фахових стажуваннях; 
поєднання навчання із науковою, громадською, культурно-мистецькою діяльністю та роботою за фахом), а також 
шляхом вільного вибору тем індивідуальних завдань, форм самостійної роботи, відстоювання своїх поглядів на 
вирішення науково-практичних проблем під час використання інтерактивних та дискусійних форм проведення 
навчальних занять (https://www.lnu.edu.ua/about/university-today-and-tomorrow/documents/education-process/).

Опишіть, яким чином і у які строки учасникам освітнього процесу надається інформація щодо цілей, 
змісту та очікуваних результатів навчання, порядку та критеріїв оцінювання у межах окремих 
освітніх компонентів *

Інформація про навчальні дисципліни, робочі програми та силабуси розміщені на сайті факультету 
https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-restaurant-business. З метою інформування студентів про цілі 
лекційних курсів викладач, який розробив та читає відповідний курс, зобов’язаний впродовж першого лекційного 
заняття стисло описати головні цілі. Зміст та очікувані результати навчання висвітлюються окремо для кожного 
змістового модуля. У випадку відсутності окремих змістових модулів зміст та очікувані результати навчання 
вказуються впродовж першого лекційного або практичного заняття. Для покращення взаємодії студенти отримують 
контактну інформацію викладача (електронну пошту, веб-сторінку, номер телефону), що дозволить погодити час 
консультацій для відповідної навчальної дисципліни.
У випадку написання курсових робіт на початковому етапі розглядається з кожним студентом: тема роботи, її 
актуальність і структура, а також терміни виконання. Студенти мають можливість отримати консультації з 
керівником в режимі он-лайн (Viber, Skype, Tims), чи попередньо узгодивши час консультації на кафедрі. 
На сайті географічного факультету висвітлюється наступна інформація стосовно навчання: графік організації 
освітнього процесу, розклади сесій, розклад навчання, робочі програми курсів, силабуси, інформація стосовно 
викладачів, електронна бібліотека викладачів географічного факультету, студентська наукова діяльність та ін. 
(https://geography.lnu.edu.ua/ ).

Опишіть, яким чином відбувається поєднання навчання і досліджень під час реалізації ОП

Навчально-дослідна робота виконується у навчальний час, а також в процесі самостійної роботи згідно спеціального 
завдання в обов’язковому порядку кожним студентом під керівництвом викладача-наукового керівника 
До реалізації принципу поєднання навчання і досліджень залучаються здобувачі ОППГРС, які спільно з 
викладачами кафедри виконують дослідницькі роботи. Виконується тема в межах робочого часу “Туристично-
рекреаційний потенціал Львівської обл”. Номер  0119U002411.
На кафедрі функціонує студентський науковий гурток «Активний туризм»., де бере участь 15 студентів. Згідно 
програми роботи наукового гуртка, протягом року проходять польовіі дослідження в межах Західного регіону 
України. Діє дві навчально-виробничі лабораторії: «Навчально-туристична агенція» і «Готельної та ресторанної 
справи».
Сприяють науковим дослідженням студентів готельно-ресторанні підприємства Львова з якими укладено угоди про 
співпрацю («Гранд Готель», ТОВ «РЕЙКАРЦ ХОТЕЛ», «Шопен» та ін.), польові дослідження проводяться під час 
практик у Туреччині, Греції, Болгарії та ін.країнах. 
На факультеті проводиться щорічна наукова студентська конференція учасниками якої є і студенти спеціальності 
ГРС (https://geography.lnu.edu.ua/news/fotozvit-xiv-mizhnarodnoi-naukovoi-konferentsii-heohrafiia-ekonomika-i-
turyzm-natsional-nyy-ta-mizhnarodnyy-dosvid-iaka-vidbulas-9-zhovtnia-2020-roku-na-heohrafichnomu-fakul-teti-l-vivs-
koho-natsional). 
Науково-дослідна активність студентів спеціальності ГРС відображена в їх участі у конференція, стартапах, гуртках. 
Зокрема, студ. Петрук В. зайняв 3-ге місце на ІІ Всеукраїнському конкурсі стартапів «TourSystemUkrChallenge» (14. 
11. 2019 р.) у КТЕУ (https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/12/Hramoty.pdf).
Студенти приймали участь у ІІ турі Всеукраїнського конкурсу студентських наукових робіт з ГРС, Одеса 2020 р. 
(дипломи ІІ ступеня – Сенишин С., Чумаченко І., https://geography.lnu.edu.ua/news/pryvitannia-studentok-kafedry-
turyzmu-iz-uchastiu-u-ii-turi-vseukrains-koho-konkursu-students-kykh-naukovykh-robit-zi-spetsial-nosti-hotel-no-
restoranna-sprava).
Студент Саджинський А. отримав 3 місце на XXI-ій студентській науковій конференції «Реалії, проблеми та 
перспективи розвитку географії і туризму в Україні». https://geography.lnu.edu.ua/news/vitaiemo-peremozhtsiv-xxi-
oi-students-koi-naukovoi-konferentsii-realii-problemy-ta-perspektyvy-rozvytku-heohrafii-i-turyzmu-v-ukrai-ni
Студентами спеціальності досліджено стан облаштування гірськими притулкоми Кривопільського перевалу Карпат, 
ідентифіковано житлові споруди в межах високогір’я, які можна використовувати для ночівлі туристичних груп, 
зокрема іноземних (https://geography.lnu.edu.ua/news/category/novyny-hurtka-aktyvnyj-turyzm).
Дослідницькі та наукові досягнення студентів та НПП кафедри доступні на сайті факультету 
https://geography.lnu.edu.ua/news, на сторінці кафедри https://geography.lnu.edu.ua/department/turyzmu та Facebook 
сторінці https://www.facebook.com/KafedraTuryzmuLNU/

Продемонструйте, із посиланням на конкретні приклади, яким чином викладачі оновлюють зміст 
навчальних дисциплін на основі наукових досягнень і сучасних практик у відповідній галузі

Перегляд змісту дисциплін відбувається кожного семестру. Розроблена робоча  програма навчальної дисципліни 
розглядається і рекомендується до затвердження на засіданні кафедри туризму.
При розробці програм «Основи готельного та ресторанного господарства», «Організація готельного господарства», 
«Організація ресторанного господарства», «Технологія продукції та сервіс у ресторанному господарстві»  
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враховується досвід залучення до практичної підготовки студентів висококваліфікованих представників готельного і 
ресторанного бізнесу м. Львова (керуюча готелями мережі «Рейкарц» у Львові, директор готелю «Шопен», відомі у 
Львові шеф-кухарі, сомельє). Лабораторні та практичні заняття проводяться у спеціалізованих приміщеннях 
закладів гостинності Львова (готелях «BANKHOTEL» та «Атлас Делюкс»): 
https://geography.lnu.edu.ua/news/navchal-na-ekskursiia-dlia-studentiv-i-kursu-kafedry-turyzmu-spetsial-nosti-hotel-no-
restoranna-sprava-u-hoteli-bank-hotel; https://geography.lnu.edu.ua/news/navchal-na-ekskursiia-dlia-studentiv-spetsial-
nostey-turyzm-ta-hotel-no-restoranna-sprava-u-hoteliakh-bankhotel-ta-atlas-deliuks-mista-l-vova
Робоча програма з дисципліни «Світове готельне і ресторанне господарство» оновлюється шляхом аналізу сайтів 
профільних організацій https://www.unwto.org/, https://ec.europa.eu/eurostat/home, https://www.statista.com/, а 
також інформаційні сторінки міжнародних готельних та ресторанних мереж. 
Робоча програма дисципліни «Готельне і ресторанне господарство України» оновлюється шляхом аналізу сайту 
Державної служби статистики України, сайтів національних готельних і ресторанних мереж 
(https://reikartz.com/uk/, https://pizzacelentano.com/, https://dnister-hotel.phnr.com/ua), а також результатів 
стажування у готельно-ресторанних підприємствах. 
Робоча програма з дисципліни «Міжнародний туризм» оновлюється на основі: http://www.world-tourism.org  – 
інформаційний розділ UNWTO,  статистичних даних віртуального туриста: http://www.world-v-tourist.com. Можна 
знайти туристичні довідники країн світу з картами, відомостями з історії, культури країни, зображенням основних 
пам'яток, аудіо файли; http://www.travel.net  – розділ авіакомпаній на сервері travel.net, що містить інформацію про 
більш як двадцять п'ять авіакомпаній; http://www.hotels.net  – розділ містить інформацію про готелі та готельні 
мережі, пропонуються відомості про умови проживання, послуги, та ін. 
Навчальні та виробничі практики проходять на базі провідних на ринку готельних та ресторанних послуг 
підприємств, а також в навчальній лабораторії «Готельно-ресторанної справи». https://geography.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2020/06/3-kurs.pdf

Опишіть, яким чином навчання, викладання та наукові дослідження у межах ОП пов’язані із 
інтернаціоналізацією діяльності ЗВО

Інтернаціоналізація діяльності Університету відображена у «Положенні про порядок реалізації міжн. проектів, 
грантів, договорів» та «Стратегії міжн. діяльності ЛНУ ім. І. Франка. 
Договорами передбачено участь студ. у програмах мобільності (Еразмус +, Версальський університет, Франція) та 
міждержавних вузівських обмінах (Слупський університет, Польща). Брали участь : Бордун О. (Еразмус + , 
Португалія),  Зінько Ю. (Париж, Франція). 
Кафедра спільно із міжн.туристичними операторами «MouzenidisTravel», «CalypsoTourUA» ін.,  організовано 
міжнар. стажування студ. в: Греції, Туреччині, Болгарії. 
  Проф. М. Мальська приймала участь у конференціях:  XXVIII Міжн.Екон.Форум (Польща); Current challenges of 
local and regional development (Польща); «Сучасні форми туризму і рекреації» (Польща); The Honorary Patronage of 
prof. M.Malska – the Wite of the Ambassador of Ukraine to the Republic of Poland. Ukrainian cuisine in strauss restaurant. 
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/12/Sertyfikaty-vykladachiv.pdf
Жук Ю.  -  у міжн. наук. конф.«Dziedzictwo przyrodniczo-kulturowe a dialog interesariuszy» у м. Суха Безкидзька.
Кошик В. студ. заочної освіти  навчається в університеті Les Roches (м. Марбелья, Іспанія), стажування в готелі Arts 
Ritz Carlton, 5*(м. Барселона, Іспанія), ресторан 2* Мішлен. Сомельє П. Добровольський: - участь у спеціалізованій 
виставці вина і спиртних напоїв «ProWein», Дюсельдорф (Німеччина), «VINITALY», Верона (Італія), - у 
дегустаційних турах - Вальполічелла, Верона (Італія), в район Ріоха (Іспанія).

5. Контрольні заходи, оцінювання здобувачів вищої освіти та академічна доброчесність

Опишіть, яким чином форми контрольних заходів у межах навчальних дисциплін ОП дозволяють 
перевірити досягнення програмних результатів навчання?

Інформація щодо форм контрольних заходів та критеріїв оцінювання навчальних досягнень здобувачів вищої освіти 
міститься в «Положенні про організацію освітнього процесу» (https://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf), а також регламентуються за умов пандемії та карантинних 
обмежень «Тимчасовим порядком організації та проведення заліково-екзаменаційної сесії і атестації здобувачів 
вищої освіти із застосуванням дистанційних технологій у Львівському національному університеті імені Івана 
Франка» (https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/05/reg_online-exams.pdf).  Уся інформація стосовно 
курсу, у тім числі про форми контрольних заходів та перевірку досягнення програмних результатів, доноситься до 
студента вчасно: програма та силабус курсу (сайт факультету, безпосередньо на заняттях) 
https://geography.lnu.edu.ua/academics/master/international-tourism-master.
Для оцінювання навчальних досягнень здобувачів вищої освіти в межах навчальних дисциплін здійснюється 
поточний та підсумковий контроль. Поточний контроль здійснюється протягом семестру. Він включає: усне та 
письмове опитування, експрес-тестування, оцінку роботи в малих групах, тестування, захист індивідуальних 
завдань, підготовка рефератів з окремих питань, модульний контроль.
Для перевірки досягнень програмних результатів навчання пропонуються різнорівневі види завдань. Наприклад, 
навчальна дисципліна «Основи готельного і ресторанного господарства» передбачає виконання практичних робіт у 
формі доповідей-презентацій про класифікацію готелів у різних країнах світу, опитування у формі тестових завдань 
відкитого типу.
Модульний контроль проводиться у формі тестів, відповідей на теоретичні питання або розв’язання практичних 
завдань під час проведення контрольних робіт, виконання індивідуальних завдань тощо. При вивченні курсу 
«Організація ресторанного господарства» модульна контрольна робота включає закриті тестові завдання з 
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множинним вибором; відриті тестові завдання-доповнення. 
Можливість проведення самоконтролю з боку студента передбачена методичними матеріалами для самостійної 
роботи: підручниками, навчальними та методичними посібниками, конспектами лекцій викладача. Так, при 
вивченні курсу «Менеджмент готельно-ресторанного господарства» різнорівневі запитання та завдання для 
самоконтролю містяться у методичних вказівках.
Підсумковий контроль включає екзамени та заліки з урахуванням накопичених балів поточного контролю. 
Екзаменаційні білети зазвичай містять різнорівневі види завдань: вибір правильних відповідей із запропонованих, 
тестові запитання відкритого типу, описові завдання.
Порядок оцінювання навчальних досягнень студентів відповідно до ЄКТС визначає «Положення про контроль та 
оцінювання навчальних досягнень студентів Університету» (https://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2020/03/reg_education-results.pdf).
Заміри залишкових знань студентів проводяться у системі MOODLE.

Яким чином забезпечуються чіткість та зрозумілість форм контрольних заходів та критеріїв 
оцінювання навчальних досягнень здобувачів вищої освіти?

Чіткість та зрозумілість форм контрольних заходів забезпечується завдяки визначенню чіткого розподілу балів 
оцінювання у різних форм контролю. Розподіл балів визначений у робочій програмі дисципліни. Структура питань, 
які виносяться на підсумковий контроль оприлюднюються заздалегідь, контрольні питання обговорюються, всі 
неточності усуваються на заняттях або консультаціях. Розподіл балів за формами навчання доноситься до студентів 
лектором на перших заняттях (https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf). 
Систему оцінювання рівня знань при поточному контролі визначає кафедра. Форма проведення контролю та 
критерії оцінювання визначаються рішенням кафедри туризму і є обов’язковою частиною навчально-методичного 
комплексу дисциплін. Інформація про форми контрольних заходів та критерії оцінювання здобувачів вищої освіти 
регламентується нормативною базою Університету (https://www.lnu.edu.ua/about/university-today-and-
tomorrow/documents/education-process/). 
На кафедрі практикується збір інформації щодо чіткості та зрозумілості критеріїв оцінювання навчальних 
досягнень здобувачів вищої освіти, що здійснюється шляхом опитування після двох перших тижнів навчання. 
Отримана інформація обговорюється на засіданні кафедри, подається в деканат і навчально-методичний відділ 
університету для вдосконалення освітнього процесу.

Яким чином і у які строки інформація про форми контрольних заходів та критерії оцінювання 
доводяться до здобувачів вищої освіти?

Інформація про форми контрольних заходів та критерії оцінювання доводиться до здобувачів вищої освіти на 
початку семестру впродовж перших двох тижнів на лекціях і практичних заняттях, при ознайомленні з програмами 
навчальних дисциплін.
Для забезпечення організації освітнього процесу і проведення підсумкового контролю факультети за погодженням з 
кафедрами, складають на кожний семестр відповідно до робочих навчальних планів розклад занять та екзаменів. 
Розклад екзаменів доводять до відома викладачів та студентів не пізніше, ніж за місяць до початку екзаменаційної 
сесії (пунккт 3.10 Положення про організацію освітнього процесу в Львівському національному університеті і. І. 
Франка), (https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf).
Графік навчального процесу на навчальний рік для студ. факультету як денної, так і заочної форми навчання по 
курсах і спеціальностях розміщено на дошці оголошень біля деканату та на електронній сторінці факультету 
(http://geography.lnu.edu.ua/students/rozklad-zanyat). У графіку міститься детальна інформація про тривалість 
семестрів, форми та кількість контрольних заходів, терміни проведення екзаменаційних сесій, практик та захист 
курсових робіт.
Терміни проведення атестаційних сесій визначаються наказом ректора. Розклад атестаційних сесій розміщено на 
сайті географічного факультету і дошці оголошень (http://geography.lnu.edu.ua/rozklad-ispytiv-2).

Яким чином форми атестації здобувачів вищої освіти відповідають вимогам стандарту вищої освіти 
(за наявності)?

На момент створення та запровадження ОП стандарт вищої освіти відсутній. 
Після затвердження стандарту вищої освіти 241 Готельно-ресторанна справа (наказ МОН від 4.03.2020 року) ОП 
приведено у відповідність: у редакції ОП 2020 року формами атестації випускників є: атестаційний екзамен та 
публічний захист кваліфікаційної роботи. 
Порядок організації і проведення атестаційного іспиту визначає «Положення про екзаменаційну комісію в 
Університеті» (http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2016/01/reg_exam-comission.pdf).

Яким документом ЗВО регулюється процедура проведення контрольних заходів? Яким чином 
забезпечується його доступність для учасників освітнього процесу?

Процедура проведення контрольних заходів в Університеті регулюється: «Положенням про організацію освітнього 
процесу у Львівському національному університеті імені Івана Франка) (http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf); «Положенням про комісію з питань етики та професійної 
діяльності Львівського національного університету імені Івана Франка» (https://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2020/02/reg_ethics-comission.pdf); «Положенням про контроль та оцінювання навчальних 
досягнень здобувачів вищої освіти Львівського національного університету імені Івана Франка» 
(https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/03/reg_education-results.pdf); «Тимчасовим порядком організації 
та проведення заліково-екзаменаційної сесії і атестації здобувачів вищої освіти із застосуванням дистанційних 
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технологій у ЛНУ ім. І. Франка» (https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/05/reg_online-exams.pdf); 
«Положення про екзаменаційну комісію у Львівському національному університеті імені Івана Франка 
https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2016/01/reg_exam-comission.pdf». 

Яким чином ці процедури забезпечують об’єктивність екзаменаторів? Якими є процедури 
запобігання та врегулювання конфлікту інтересів? Наведіть приклади застосування відповідних 
процедур на ОП

Об'єктивність проведення іспиту забезпечується рівними умовами (тривалість іспиту, зміст та кількість питань, 
підрахунок результатів тощо) та відкритістю інформації про них, єдиними критеріями оцінки. Можливий 
конфліктний інтересів врегульовується «Положенням про організацію освітнього процесу у Львівському 
національному університеті імені Івана Франка» (http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/06/S22C-
6e18062115060-1.pdf).
Об’єктивність оцінювання кваліфікаційної роботи описана в «Положенні про екзаменаційну комісію в Університеті» 
(http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2016/01/reg examcomission.pdf).
Для врегулювання конфліктних ситуацій в Університеті створено «Комісію з питань етики та професійної 
діяльності» (http://council.lnu.edu.ua/committees/ethics_commitee/).
Виникнення конфлікту інтересів вирішується послідовно за рівнями: кафедра, деканат, ректорат та комісія з питань 
етики. 
За звітний період на спеціальності «241 Готельно-ресторанна справа» ОС «Бакалавр» конфліктів інтересів не 
виникало.

Яким чином процедури ЗВО урегульовують порядок повторного проходження контрольних заходів? 
Наведіть приклади застосування відповідних правил на ОП

Якщо за результатами підсумкового семестрового контролю студент одержав незадовільну оцінку, у нього виникає 
академічна заборгованість з дисципліни, її можна ліквідувати повторно склавши семестрову атестацію.
Повторне складання екзаменів допускається не більше двох разів з кожної дисципліни: перший раз викладачу, 
другий – комісії, яка створюється за розпорядженням декана факультету у складі: завідувача кафедри, викладача, 
який проводив заняття з даної дисципліни та викладача дисципліни, який не проводив заняття в цій групі.
Якщо студент (за І навчальний семестр освітнього рівня бакалавр) не ліквідував академічну заборгованість не більше 
ніж з трьох дисциплін впродовж семестрового контролю за погодженням із кафедрою, студент повинен пройти 
повторне вивчення дисципліни. Порядок повторного навчання відображено в «Положенні про порядок 
проходження повторного навчання (організацію освітнього процесу)» 
(http://www.lnu.edu.ua/wpcontent/uploads/2019/02/reg_repeated_cources.pdf).

Яким чином процедури ЗВО урегульовують порядок оскарження процедури та результатів 
проведення контрольних заходів? Наведіть приклади застосування відповідних правил на ОП

У разі, якщо студент не погоджується з оцінкою, яку отримав під час семестрової підсумкової атестації, він має право 
в день оголошення результатів підсумкового оцінювання звернутися в деканат факультету з відповідною 
апеляційною заявою. Процедура апеляції проводиться за вмотивованою заявою студента на ім'я декана факультету, 
який скликає апеляційну комісію. До складу апеляційної комісії входять: голова – декан факультету, заступник 
декана, в якому навчається студент, завідувач кафедри, за якою закріплена дисципліна, викладач кафедри, який 
читає відповідну дисципліну, але не брав участь в проведенні цього семестрового контролю, та представник ради 
студентського самоврядування. Апеляція має бути розглянута на засіданні апеляційної комісії не пізніше 
наступного дня після її подання. Студент, який подав апеляцію, має право бути присутнім при розгляді своєї заяви. 
По завершенні розгляду апеляційної справи комісія на закритому засіданні проводить обговорення його результатів 
та приймає відповідне рішення. Суперечливі питання щодо оцінок, які одержані на державних екзаменах або 
захисті дипломної роботи (проєкту), розглядаються Державною екзаменаційною комісією.
Також на громадському обговоренні перебуває проект положення про апеляцію результатів контрольних заходів 
здобувачів вищої освіти у Львівському національному університеті імені Івана, яке, після завершення процедури 
обробки зауважень і пропозицій заінтересованих сторін, буде винесене на Вчену раду Універстету https://education-
quality.lnu.edu.ua/news/ . 

Які документи ЗВО містять політику, стандарти і процедури дотримання академічної доброчесності?

Стандарти і процедури дотримання академічної доброчесності регулюється «Положенням про забезпечення 
академічної доброчесності у ЛНУ ім. І. Франка» 
(http://www.lnu.edu.ua/wpcontent/uploads/2019/06/reg_academic_virtue.pdf). 
Положення про забезпечення академічної доброчесності в Університеті є складовою частиною внутрішньої 
нормативної бази системи забезпечення якості вищої освіти та якості освітньої, наукової, науково-технічної, 
мистецької та інноваційної діяльності та розроблено з метою підвищення рівня освіти, наукових досліджень, 
дотримання вимог наукової етики та запобігання академічного плагіату в Університеті. 
Дія Положення поширюється на наукових, науково-педагогічних і педагогічних працівників, студентів, аспірантів, 
докторантів та інших учасників освітнього процесу та наукової діяльності Університету, а також здобувачів 
наукового ступеня з інших установ, які представляють свої дисертаційні роботи на спеціалізованих вчених радах 
Університету, публікують свої праці у виданнях Університету, є стейкхолдерами Університету.
Також в Університеті прийнятий Кодекс академічної доброчесності ЛНУ  імені Івана Франка. Окрім того, із 
працівниками та здобувачами підписуть декларації про дотримання академічної доброчесності зразки яких 
розміщено на сайті. Декларація про дотримання академічної доброчесності працівником у Львівському 
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національному університеті імені Івана Франка.  Декларація про дотримання академічної доброчесності здобувачем 
вищої освіти у Львівському національному університеті імені Івана Франка

Які технологічні рішення використовуються на ОП як інструменти протидії порушенням 
академічної доброчесності?

З метою перевірки робіт (монографій, підручників, посібників, статей, курсових робіт, звітів з практик, рефератів 
тощо) учасників освітнього процесу на наявність плагіату Університет забезпечує доступ до платформ з наданням 
відповідних сервісів (зокрема платформа ліцензована Strike Plagiarism; Unicheck – https://unicheck.com/uk-ua). Для 
технічного забезпечення діяльності вищезгаданої платформи призначають відповідальну особу в Університеті, яка 
безпосередньо взаємодіє з надавачем вищезазначених послуг, створює відповідні профілі для відповідальних осіб на 
факультетах, проводить консультації, навчання тощо. 
За поданням декана призначають відповідальну особу, яка забезпечує технічну перевірку робіт на наявність плагіату 
у відповідних підрозділах. Організацію перевірки робіт щодо наявності плагіату здійснює завідувач кафедри.

Яким чином ЗВО популяризує академічну доброчесність серед здобувачів вищої освіти ОП?

Для дотримання культури академічної доброчесності організації освітнього процесу, наукової діяльності, розвитку 
інтелектуального, особистісного потенціалу наукових, науково-педагогічних, педагогічних працівників та здобувачів 
вищої освіти структурні підрозділи Університету проводять комплекс профілактичних заходів відповідно з 
«Положенням про забезпечення академічної доброчесності у Львівському національному університеті імені Івана 
Франка» (http://www.lnu.edu.ua/wpcontent/uploads/2019/06/reg_academic_virtue.pdf), а саме:
- проведення для студентів перших курсів дні (тижні) академічної доброчесності, читання спеціальних курсів;
- впровадження в освітні програми компонентів, які забезпечують набуття учасниками освітнього процесу 
відповідних компетентностей;
- розробка структурними підрозділами, які забезпечують освітній процес, методичних матеріалів з визначенням 
вимог щодо належного оформлення письмових робіт (курсові роботи, звіти з проходження практик тощо);
- формування завдань для навчальних робіт з використанням педагогічних інновацій, що сприяють розвитку 
творчого підходу здобувачів вищої освіти до їхнього виконання;
- ознайомлення учасників освітнього процесу та наукової діяльності.
Підписання декларацій про дотримання академічної доброчесності.

Яким чином ЗВО реагує на порушення академічної доброчесності? Наведіть приклади відповідних 
ситуацій щодо здобувачів вищої освіти відповідної ОП

У разі незгоди з результатами перевірки на плагіат, автор (автори) роботи має право на апеляцію. Апеляцію подає 
особисто автор (автори) роботи на ім’я Ректора Університету впродовж трьох робочих днів після оголошення 
результатів перевірки.
За дорученням Ректора Комісія з питань етики та професійної діяльності Вчена рада Університету розглядає справи 
щодо порушення академічної доброчесності учасником освітнього процесу і впродовж 10 робочих днів розглядає 
апеляційну справу.
Якщо Комісія розглядає студентські порушення, до її складу долучають представників студентства, яких має бути не 
менше, ніж половина складу комісії. Особі, яку підозрюють у вчиненні порушення, необхідно гарантувати 
можливість особистої участі на всіх етапах розгляду порушення, а також апеляції.
До основних видів академічної відповідальності здобувачів вищої освіти належать:
- повторне проходження оцінювання (контрольна робота, іспит, залік);
- повторне проходження відповідного освітнього компонента ОП;
- відрахування із закладу вищої освіти;
- позбавлення академічної стипендії;
- позбавлення наданих закладом вищої освіти пільг з оплати за навчання;
- призначення додаткових контрольних заходів (додаткові індивідуальні завдання, додаткові контрольні роботи, 
тести тощо);
- повідомлення батькам чи іншим особам (фізичним або юридичним), які здійснюють оплату за навчання;
- внесення до реєстру порушників академічної доброчесності.

6. Людські ресурси

Яким чином під час конкурсного добору викладачів ОП забезпечується необхідний рівень їх 
професіоналізму?

Під час проведення конкурсного відбору науково-педагогічних працівників ЛНУ діє «Порядок проведення 
конкурсного відбору на заміщення вакантних посад науково-педагогічних працівників ЛНУ…» згідно якого 
створюються конкурсні комісії, головне завдання яких – перевірка відповідності поданих претендентами документів 
до вимог http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/12/reg_concurs-2018.pdf.
Процедура конкурсного добору зосереджена на відборі професійних кадрів, що особливо забезпечується пунктами 
4.6, 4.7 та 4.8. Так, згідно пункту 4.6. претендентами на посади доцента, старшого викладача кафедри проводяться 
відкриті лекції в присутності науково-педагогічних працівників кафедри. Згідно пункту 4.7. здійснюється 
обговорення професійної кваліфікації та педагогічної підготовки претендентів. Згідно пункту 4.8., підсумовуються 
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всі докази професіоналізму та відповідної кваліфікації претендентів і висновки передаються на розгляд конкурсної 
комісії факультету.
Подальші заходи при розподілі навчального навантаження на кафедрі передбачають наявність відповідного 
наукового рівня, навчально-методичної літератури та сертифікатів тренінгів та стажування з метою підвищення 
кваліфікації претендентами на викладання ОП.
Одним з головних структурних підрозділів ЛНУ, де здійснюється опитування та аналіз зацікавлених сторін є центр 
моніторингу (http://www.lnu.edu.ua/research/research-centres-and-laboratories/monitoring-centre/).

Опишіть, із посиланням на конкретні приклади, яким чином ЗВО залучає роботодавців до 
організації та реалізації освітнього процесу

Роботодавці до організації та реалізації освітнього процесу залучаються таким чином: - при організації і проведенні 
практик як бази для проходження практичної підготовки; - для проведення аудиторних занять, майстер-класів 
(інформація про такі заходи висвітлюється на офіційному веб-сайті), фейсбук-сторінці кафедри туризму; - спільні 
зустрічі роботодавців та здобувачів під час участі в професійних заходах; - участь представників роботодавців у 
складі робочої групи, а саме: 
1. Кагуй Христина Богданівна – керівник  мережі «Готель «Reikartz Львів». Мережа запустила проєкт «Школа 
гостинності». (https://reikartz.com/uk/reikartz-job/success-stories/). 
2. Добровольський Петро Анатолійович – фахівець (сомельє) готель-ресторан «Grand Lviv Luxury &Spa». У Grand 
Hotel Lviv Luxury & SPA є найбільша колекція вин Львова, яка складається із 200 одиниць. https://grand-
hotel.com.ua/
3. Городиський Назар Зеновійович – керівник готель - ресторан «Шопен». \ http://www.chopinhotel.com.ua/hotel.
4. Накловіч Наталія Григорівна – директор Готельно – ресторанний комплекс «Пивний сад». 
https://pivniysad.makro.bar/?lang=ru.
5. Малех Лариса Євсеївна – керівник Готельно-ресторанний комплекс «Супутник». http://suputnyk.com.ua/gotel/pro-
gotel
Роботодавці для студентів демонструють свою фаховість. Проводять тренінги, семінари із студентами різних груп 
даної спеціальності в аудиторіях кафедри.  Приймають участь у наукових конференціях.

Опишіть, із посиланням на конкретні приклади, яким чином ЗВО залучає до аудиторних занять на 
ОП професіоналів-практиків, експертів галузі, представників роботодавців

Кафедра туризму залучає різних фахівців, експертів, професіоналів, практиків до аудиторних заняття. 
3.11.2020 р. відбувся онлайн-семінар з керівником проекту «Навігатор до фінансової свободи»Галиною Тритяк. 
https://geography.lnu.edu.ua/news/onlayn-seminar-zustrich-studentiv-kafedry-turyzmu-z-nezalezhnym-finansovym-
konsul-tantom
31.10. 2019 р. відвідано відкриту лекцію сомельє «Гранд готелю» П. Добровольського. 
https://geography.lnu.edu.ua/news/lektsiia-vid-somel-ie-dlia-studentiv-i-vykladachiv-kafedry-turyzmu
28.11.2019 р. проведена лекція відомим екскурсоводом Іваном Радковцем. 
https://geography.lnu.edu.ua/news/zustrich-studentiv-hotel-no-restorannoho-fakhu-frankovoho-universytetu-z-vidomym-
ekskursovodom-ivanom-radkovtsem
27.11.2019 р. зустріч з представником туристичного оператора «Ideas&JourneyTravel» Бербеничук Я., щодо 
стажування у готельно-відпочинкових комплексах Болгарії. https://geography.lnu.edu.ua/news/seminar-zustrich-vid-
idey-ta-podorozhey
6.11.2019 р. семінар від компанії «Stuff for rent» М. Комарова. https://geography.lnu.edu.ua/news/seminar-
prezentatsiia-vakansiy-na-stazhuvannia-u-bolharii-vid-kompanii-stuffforrent-dlia-studentiv-heohrafichnoho-fakul-tetu
11.03.2019 «Холдинг емоцій !FEST» проводив тренінг на тему: Як створити позитивне враження й отримати бажану 
роботу? 
У 2019 році у рамках зміцнення міжнародних контактів на кафедру туризму завітав професор Паризького 
університету доктор Борис Нейман, де провів навчальне лекційне заняття.

Опишіть, яким чином ЗВО сприяє професійному розвиткові викладачів ОП? Наведіть конкретні 
приклади такого сприяння

Основними видами підвищення кваліфікації є: навчання за програмою підвищення кваліфікації; стажування; 
участь в семінарах, вебінарах, тренінгах, майстер-класах; участь в програмах академічної мобільності).
Підвищення кваліфікації здійснюється не рідше, ніж один раз на п’ять років. Окрім цього НПП проходять 
підвищення кваліфікації у міжнародних та вітчизняних закладах готельного та ресторонного господарства  
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/12/Sertyfikaty-vykladachiv.pdf
Професійний розвиток кадрів забезпечується програмою стажування, зокрема закордонного, на яке щорічно 
оголошується конкурс у ЗВО, проведенням міжн. наук. конф. (кафедрою проведено щорічно: Географія, економіка і 
туризм: національний та міжнародний досвід). 
Сприяє також співпраця кафедри з управлінням туризму та курортів ЛОДА та управлінням туризму Львівської 
міської ради. 
У структурному підрозділі Університету – Інституті післядипломної та до університетської освіти який має низку 
курсів. Оволодіння комп’ютерною грамотністю, основами програмування, зокрема в освіті, забезпечують 
комп’ютерні курси (http://ipodp.lnu.edu.ua/kompyuterni-kursy) та мовні курси. 
В межах факультету також щорічно моніторинговою комісією опитуванням студентів проводиться оцінювання 
наукових та академічних досягнень викладачів усіх кафедр.
• Тимчасове положення ЛНУ ім. І. Франка про дистанційне стажування здобувачів вчених звань професора, доцента, 
старшого дослідника у ЗВО, наукових (або науково-технічних) установах у країнах, що входять до ОЕСР та/або ЄС.
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Продемонструйте, що ЗВО стимулює розвиток викладацької майстерності

Система професійної мотивації охоплює відзнаки Університетом кращих науково-педагогічних працівників 
подякою, грамотою ректора, декана факультету.
За сумлінну працю та інші досягнення, працівники фінансово стимулюються згідно розроблених в Університеті 
положень (http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/04/reg_motivation.pdf).
Відділом маркетингу Університету організовано спеціалізований курс для викладачів «Вдосконалення викладацької 
майстерності». 
(https://outlook.office.com/mail/inbox/id/AAQkADM4NjY4MzY5LWUyMjAtNDFlMy1hODA3LTUxNTVhM2Q1MTdjOQA
QAKfJJofMQYVCr3nhkLbzueY%3D?state=0). Також Університетом організовано семінари щодо організації освітнього 
процесу в дистанційному режимі у платформі Microsoft Teams 
(https://outlook.office.com/mail/inbox/id/AAQkADM4NjY4MzY5LWUyMjAtNDFlMy1hODA3LTUxNTVhM2Q1MTdjOQA
QAEoPfvn3LwxGuEkTuvQEEI4%3D?state=0).
Відділ міжнародних зв’язків Університету організовує навчання і стажування з можливістю отримати стипендію по 
програмі «Еразму +» (http://international.lnu.edu.ua/european-programmes-and-projects/erasmus/key-action-1/).
Для забезпечення якості освіти в Університеті створено Центр забезпечення якості освіти 
(http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/03/reg-education-quality.pdf).
Внутрішнє стажування в Університеті у формі тренінгів забезпечується Інститутом післядипломної освіти 
(http://ipodp.lnu.edu.ua/academics/stazhuvannya). Кожен викладач зобов’язаний не рідше раз в п’ять років проходити 
підвищення кваліфікації у формі стажування.

7. Освітнє середовище та матеріальні ресурси

Продемонструйте, яким чином фінансові та матеріально-технічні ресурси (бібліотека, інша 
інфраструктура, обладнання тощо), а також навчально-методичне забезпечення ОП забезпечують 
досягнення визначених ОП цілей та програмних результатів навчання?

Інформація про фінансову діяльність https://www.lnu.edu.ua/about/university-today-and-
tomorrow/documents/financial-information/ матеріально-технічне забезпечення подана на офіційному веб-сайті ЛНУ 
https://education-quality.lnu.edu.ua/accreditation/technical-resources/

Загалом площі аудиторного фонду на 1 студента (враховуючи двохзмінне навчання) становить 3,7 м2, що відповідає 
нормі. На факультеті є 17 мультимедійних систем загалом 62 % аудиторій забезпечено мультимедіа.
Є 5 кабінетів з комп’ютерним оснащенням: Навчальна лабораторія «Геоінформаційних технологій і ландшафтного 
планування» (24 комп.), Комп’ютерний клас (25 комп.), Навчальна лабораторія «Туристична агенція» (5 комп. ) 
Центр Інформаційних технологій Комп’ютерний клас (39 комп.). Є навчальна лабораторія “Готельної та ресторанної 
справи”. 
В університеті є гуртожиток №1, який функціонує як готель, де студенти також можуть проходити практику.
Для потреб студентів діє 6 гуртожитків, що забезпечує більше 70 % від потреби. Функціонує 14 їдалень, 6 актових 
залів, 11 спортзалів, 1 плавальний басейн, 1 стадіон та 9 спортивних майданчиків.
Приміщення університетської бібліотеки формують 25 читальних залів на 794 посадкових місць. В бібліотеці 
функціонує Електронний каталог і відкритий доступ в мережі WІ-FI. Бібліотека географічного факультету містить 
26 посадкових місць.

Продемонструйте, яким чином освітнє середовище, створене у ЗВО, дозволяє задовольнити потреби 
та інтереси здобувачів вищої освіти ОП? Які заходи вживаються ЗВО задля виявлення і врахування 
цих потреб та інтересів?

Для студентів створена сприятливе середовище як навчання, так і організації дозвілля. Зокрема функціонують 
студентські їдальні, для проживання є гуртожитки, організовані гуртки за інтересами, функціонує «Студентський 
клуб» студентське самоврядування та студентський профком. Усі корпуси ЛНУ під’єднанні до Інтернет мережі, крім 
того є доступ Wi-Fi.Для відпочинку та оздоровлення студентів діє спортивно-оздоровчий табір «Карпати». У 
спортивному комплексів ЛНУ організовано низку спортивних секцій. На кафедрі туризму функціонує студентський 
гурток. Доступ здобувачів до інфраструктури та інформаційних ресурсів є безкоштовним. 
Питанням стипендій та соціального забезпечення займається Студентський відділ університету та Стипендіальна 
комісія Університету. 
Проведення практик відбувається на базі: готелів і ресторанів м. Львова з якими є укладені договори про співпрацю.
На факультеті діє кабінет «Студентський простір» де студенти мають можливість комунікувати, організовувати 
студентську активність.
Викладачами кафедри розроблені і видані підручники, навчальні посібники і навчально-методичні рекомендації та 
існує електронна бібліотека.
Взаємодія здобувачів з адміністрацією з приводу виявлення їх потреб та інтересів відбувається через декана 
факультету, куратора групи, викладача; на загальних студентських зборах; проводиться опитування здобувачів. 
Більшість питань вирішується за безпосередньої участі органів студентського самоврядування.

Опишіть, яким чином ЗВО забезпечує безпечність освітнього середовища для життя та здоров’я 
здобувачів вищої освіти (включаючи психічне здоров’я)?
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Географічний факультет створює безпечні умови навчання та праці, у кожному структурному підрозділі знаходиться 
аптечка для надання медичної допомоги. У всіх приміщеннях дотримано норм охорони праці, пожежних і 
санітарно-епідемологічних норм. 
Студенти регулярно проходять медичний огляд в університетській поліклініці. В головному корпусі університету 
працює медичний пункт для студентів та працівників Університету. В медичному пункті можна отримати 
консультацію фахівців щодо стану здоров’я та першу медичну допомогу. 
На географічному факультеті працює психологічна служба університету, яка пропонує здобути навички ефективної 
комунікації, самопрезентації, роботи в команді та багато іншого.
Проводиться співпраця з відділом охорони праці Львівського національного університету імені Івана Франка, 
здобувачі вищої освіти проходять інструктажі з основ безпеки життя. Проводяться заняття з дисциплін «Безпека 
життєдіяльності» і «Охорона праці». Інструктаж з охорони праці є обов’язковою умовою проходження навчальних 
та виробничих практик.
Відповідні служби слідкують за дотриманням прав і норм фізичної, психологічної, інформаційної та соціальної 
безпеки кожного учасника навчально-виховного процесу.

Опишіть механізми освітньої, організаційної, інформаційної, консультативної та соціальної 
підтримки здобувачів вищої освіти? Яким є рівень задоволеності здобувачів вищої освіти цією 
підтримкою відповідно до результатів опитувань?

В університеті працює Студентський відділ, який проводить, соціальну, інформаційну і культурну підтримку 
студентів. 
Координатором надання освітньої, організаційної, консультативної та соціальної підтримки і інформації є деканат 
факультету. Усі довідки з інших служб університету надаються централізовано через деканат, що забезпечують 
методисти деканату. 
Інформація до студентів доноситься через старостати, інформаційну дошку, сайт факультету, а також соціальні 
мережі. Здобувачі вищої освіти можуть отримати потрібну інформацію на випусковій кафедрі у лаборантів або у 
викладачів. 
На географічному факультеті здобувачі вищої освіти комунікують із студентським самоврядуванням яке діє 
відповідно до положення, приймають участь у їх засіданнях, тим самим мають можливість висувати свої пропозиції 
та ідеї на розгляд.
Велику підтримку для здобувачів кафедри туризму надає Первинна профспілкова організація студентів – це 
добровільна неприбуткова громадська організація студентів та аспірантів Університету, метою якої є 
представництво, здійснення та захист навчальних, соціально-економічних прав та інтересів членів своєї організації. 
Для здобувачів вищої освіти створений відділ сприяння працевлаштування студентів та випускників Львівського 
національного університету імені Івана Франка. Відділом проводяться заходи («дні кар´єри», круглі столи, 
конференції, ярмарки вакансій). Здобувачі вищої освіти мають можливість контактувати з потенційними 
роботодавцями. http://www.lnu.edu.ua/forum-karjery/
Особливу соціальну підтримку отримують здобувачі вищої освіти діти-сироти і діти, позбавлені батьківського 
піклування, особи з їх числа, а також студенти, які в період навчання у віці від 18 до 23 років залишилися без батьків, 
здобувачі з інвалідністю І, ІІ групи. Університет звільняє від оплати за проживання в гуртожитках здобувачів, які 
належать до цієї категорії. http://studviddil.lnu.edu.ua/ 
Для студентів доступний і юридичний відділ https://www.lnu.edu.ua/about/subdivisions/general-university-units/, 
який працює в університеті. Відділ консультує з правових питань студентів щодо виробничої, економічної та 
соціальної діяльності університету. 
Кафедра туризму в повному обсязі забезпечує освітню, організаційну, інформаційну, консультативну та соціальну 
підтримку здобувачів вищої освіти, що навчаються за освітньою програмою.
При опитуванні здобувачів рівень задоволення відображено у звіті на сайті https://geography.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2021/01/ZVIT-ZA-REZUL-TATAMY-OPYTUVANNYA-STUDENTIV.pdf.

Яким чином ЗВО створює достатні умови для реалізації права на освіту особами з особливими 
освітніми потребами? Наведіть посилання на конкретні приклади створення таких умов на ОП 
(якщо такі були)

Достатні умови для реалізації права на освіту особами з особливими освітніми потребами в університеті 
регламентуються документами:
Статут ЛНУ
Особи, які навчаються в Університеті, мають право на:
академічну відпустку (за станом здоров’я, призовом на військову строкову службу в разі втрати права на відстрочку 
від неї, сімейними обставинами тощо) або перерву в навчанні зі збереженням окремих прав здобувача ВО; 
спеціальний навчально-реабілітаційний супровід та вільний доступ до інфраструктури Університету відповідно до 
медико-соціальних показань за наявності обмежень життєдіяльності, зумовлених станом здоров’я; 
Положення про організацію освітнього процесу:
Відрахування, поновлення, переведення здобувачів ВО  та надання академічної відпустки. 
Здобувач вищої освіти має право на перерву у навчанні у зв'язку з обставинами, які унеможливлюють виконання ОП 
(за станом здоров'я, призовом на строкову військову службу у разі втрати права на відстрочку від неї, сімейними 
обставинами тощо). Таким особам надається академічна відпустка в установленному порядку. 
Є можливість індивідуального плану навчання. Питання забезпечення освіти осіб з особливими потребами 
координує «Ресурсний центр з інклюзивної освіти»
(http://centres.lnu.edu.ua/inclusive-education/). 
Також в Університеті діє Порядок супроводу (надання допомоги) осіб з інвалідністю та інших маломобільних груп 
населення у ЛНУ ім. І. Франка.
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Для доступу до аудиторного фонду закуплено мобільний сходовий підйомник PTR-130. У разі потреби можливе його 
використання на факультеті.

Яким чином у ЗВО визначено політику та процедури врегулювання конфліктних ситуацій 
(включаючи пов’язаних із сексуальними домаганнями, дискримінацією та корупцією)? Яким чином 
забезпечується їх доступність політики та процедур врегулювання для учасників освітнього процесу? 
Якою є практика їх застосування під час реалізації ОП?

СТАТУТ ЛНУ декларує:
10.19. Особи, які навчаються в Університеті, мають право на:
10.19.23 захист від будь-яких форм експлуатації, фізичного та психічного насильства; 
Правила внутрішнього розпорядку Львівського національного університету імені Івана Франка 
5. Права та обов'язки осіб, які навчаються Університеті 
5.1. Особи, які навчаються в Університеті, мають право на: 
- захист від будь-яких форм експлуатації, фізичного та психічного насильства.
При Вченій раді Університету діє Комісія з питань етики та професійної діяльності. Є розроблене «Положення про 
Комісію з питань етики та професійної діяльності Львівського національного університету імені Івана Франка»
(https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/02/reg_ethics-comission.pdf). Процедура розгляду конфлікту 
включає: подання заяви про порушення до Комісії; інформування особи, дії якої оскаржуються; розгляд заяви і 
винесення рішення до 15 днів (при потребі може бути подовжений до 20 днів). Засідання комісії проводиться у 
закритому режимі.
Усі конфліктні ситуації на кафедрі вирішуються на рівні кафедри, у разі потреби – в деканаті із залученням декана 
чи заступника декана із виховної роботи та на Вченій раді географічного факультету. У разі не вирішення 
конфліктної ситуації в межах факультету, справа передається у Комісію з питань етики та професійної діяльності 
ЛНУ.
В університеті діє гаряча лінія з питань запобігання та протидії корупції. А також працює Уповноважена особа з 
питань запобігання та протидії корупції.
Конфліктних ситуацій на кафедрі, пов’язаних з сексуальним домаганням та корупцією, не було.

8. Внутрішнє забезпечення якості освітньої програми

Яким документом ЗВО регулюються процедури розроблення, затвердження, моніторингу та 
періодичного перегляду ОП? Наведіть посилання на цей документ, оприлюднений у відкритому 
доступі в мережі Інтернет

Питання процедури розроблення, затвердження, моніторингу та періодичного нагляду освітніх програм 
регулюється такими документами:
- Положення про забезпечення якості освіти http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/03/Proekt-
Polozhennya-pro-zabezpechennya-yakosti.pdf.
- Методичні рекомендації щодо розроблення, затвердження, моніторингу, перегляду та закриття освітніх програм у 
Львівському національному університеті імені  Івана Франка https://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2020/06/education-programs-rec.pdf.

Опишіть, яким чином та з якою періодичністю відбувається перегляд ОП? Які зміни були внесені до 
ОП за результатами останнього перегляду, чим вони були обґрунтовані?

Перегляд ОП проводиться кафедрою туризму не частіше ніж один раз в рік, що розглядається на засіданні кафедри. 
Рекомендації кафедри подаються на науково-методичну раду факультету для розгляду. В випадку позитивного 
рішення науково-методичної ради питання змін ОП розглядається на Вченій раді географічного факультету, а тоді 
на навчально-методичній комісії при Вченій раді університету та Вченій раді університету.
Моніторинг якості підготовки фахівців і затребуваних компетентностей (результатів навчання) здійснюється з точки 
зору здобувачів, роботодавців (анкетування, інтерв'ювання тощо).
Перегляд ОППГРС з метою її удосконалення здійснюється у формах оновлення або модернізації. Оновлення 
відбувається в частині усіх компонентів, крім місії (цілей) і програмних навчальних результатів. Підставою для 
оновлення ОППГРС є:
- ініціатива і пропозиції гаранта освітньої програми та НПП, які її реалізують;
- результати оцінювання якості;
- об'єктивні зміни кадрового характеру або інших ресурсних умов реалізації освітньої програми.
Оновлення відображаються у відповідних структурних елементах ОППГРС (навчальному плані, матрицях, робочих 
програмах навчальних дисциплін, програмах практик тощо). 
Модернізація ОППГРС має на меті більш значну зміну в її змісті та умовах реалізації і може стосуватися мети, 
програмних навчальних результатів. Модернізація ОППГРС проводиться з ініціативи:
- керівництва ЛНУ/факультету у разі незадовільних висновків про її якість за результатами моніторингу чи 
самообстеження ОПП або аналізу динаміки набору здобувачів вищої освіти;
- гаранта освітньої програми за відсутності набору вступників на навчання;
- робочої групи з метою врахування змін, що відбулися в науковому професійному полі, в яких реалізується 
ОППГРС, а також змін ринку освітніх послуг або ринку праці;
- наявності висновків про недостатньо високу якість за результатами різних процедур оцінки якості ОППГРС.
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Оновлення ОППГРС затверджені протоколами кафедри туризму.

Продемонструйте, із посиланням на конкретні приклади, як здобувачі вищої освіти залучені до 
процесу періодичного перегляду ОП та інших процедур забезпечення її якості, а їх позиція береться 
до уваги під час перегляду ОП

Студенти кафедри туризму беруть активну участь у впровадженні освітніх програм, через висловлення рекомендацій 
щодо вдосконалення освітніх компонентів, а також шляхом вибору дисциплін. 
Основні шляхи залучення студентів:
- проведення опитування щодо форм та методів навчання;
- організація зустрічей зі студентами різних курсів для обговорення положень ОП;
- розгляд питань щодо якості ОПП на засіданні органів студентського самоврядування;
- подають в усній на письмовій формі свої пропозиції щодо удосконалення ОП її гарантові, кураторам груп, окремим 
викладачам.
Центром забезпечення якості освіти проводяться регулярні опитування студентів, наприклад https://education-
quality.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2020/07/results-2019.pdf. 
Також рівень залученості студентів до розробки і перегляду освітніх програм визначається на підставі анкетування, 
результати анкетування здобувачів ОПП ГРС 
https://geography.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2021/01/ZVIT-ZA-REZUL-TATAMY-OPYTUVANNYA-STUDENTIV.pdf
Одночасно зазначимо, що студенти представлені в керівних органах факультету та університету, зокрема, Вченій 
раді, яка розглядає та затверджує ОП.

Яким чином студентське самоврядування бере участь у процедурах внутрішнього забезпечення 
якості ОП

Студентське самоврядування факультету, до якого входять старости усіх академічних груп, за результатами 
ознайомлення з новою редакцією ОП дає згоду на її затвердження, а також формує пропозиції щодо змін у чинній 
ОП.
Здобувачі, як представники студентського самоврядування, входять до складу Вченої ради ЛНУ, робочої групи з 
якості ОППГРС. Відповідно до протоколів засідання цих органів, здобувачі приймають участь в обговоренні питань, 
пов’язаних з оцінкою якості ОППГРС.
Студентське самоврядування бере активну участь у процедурах внутрішнього забезпечення якості ОП.

Продемонструйте, із посиланням на конкретні приклади, як роботодавці безпосередньо або через 
свої об’єднання залучені до процесу періодичного перегляду ОП та інших процедур забезпечення її 
якості

Кафедрою опрацьована своєрідна модель співпраці з роботодавцями із їх залученням до викладання певних 
предметів. Зокрема, фахівцям з готельної і ресторанної справи доручено проводити практичні заняття з курсів: 
Маркетинг готельно-ресторанної справи, Енологія та барна карта, Барна справа та організація роботи сомельє. 
Кафедрою налагоджена тісна співпраця з місцевими громадськими організаціями та кластерами у сфері 
гостинності: Львівський Туристичний Альянс, HoReCa, Львівський центр сільського туризму, агротуристичний 
кластер «ГорбоГори». Одночасно кафедра активно співпрацює в рамках Мережі туристичної освіти з НТО і 
Наукової Ради з туризму і курортів при Державному агентстві України з туризму та курортів. Від університету до їх 
складу входять викладачі Мальська М. П. і Зінько Ю. В. 
З метою забезпечення високої якості професійної підготовки запроваджено комплексне співробітництво із 
спеціалізованими організаціями. Співпраця здійснюється з провідними підприємствами: готель «Reikartz Львів», 
готель-ресторан «Шопен», готель-ресторан “Grand Hotel Lviv Luxury & Spa” та ін. У процесі реалізації співпраці з 
роботодавцями підписані двосторонні угоди про співробітництво; погодження тем курсових робіт та виробничих 
практик з наближенням змісту до наукових та виробничих потреб. Представники роботодавців подають свої 
рекомендації, щодо вдосконалення практик та навчальних дисциплін, відбуваються спільні зустрічі.

Опишіть практику збирання та врахування інформації щодо кар’єрного шляху та траєкторій 
працевлаштування випускників ОП

В університеті діє Центр маркетингу та розвитку https://marketingcenter.lnu.edu.ua/. При центрі функціонує сектор 
комунікації зі студентами, завданнями якого є: організація тренінгів, дорадництво тощо.
Перший випуск бакалаврів за ОПП «Готельна і ресторанна справа» планується у червні 2021 року. Здійснення та 
врахування інформації щодо кар’єрного шляху та траєкторії працевлаштування випускників здійснюється як в 
межах централізованої системи (провідний фахівець займається питаннями працевлаштування), так і гарантом 
ОППГРС спільно з представниками фахової кафедри. Для цього проводяться опитування випускників щодо 
працевлаштування.
Важливі події та заходи, які організовує Центр маркетингу та розвитку – це «Дні кар’єри ЄС», Форуми кар’єри, 
Кар’єрні марафони та інші заходи та тренінги до яких долучаються працедавці. 
Значна роль у професійній орієнтації майбутніх фахівців з гостинності належить кураторам груп та викладачам 
кафедри. Вони наголошують на необхідності удосконалення ділових якостей через додаткове залучення на 
професійні курси за фахом. За результатами опитування кураторів приблизно 35 % студентів 3-4 курсу за 
спеціальністю готельно-ресторанна справа мають досвід декілька місячної роботи у сфері гостинності Львова та 
інших міст.
Ще одним напрямком співпраці з випускниками є створена «Асоціація випускників ЛНУ», яка дає змогу посилити 
взаємодію випускників з університетом https://alumni.lnu.edu.ua/.
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Які недоліки в ОП та/або освітній діяльності з реалізації ОП були виявлені у ході здійснення 
процедур внутрішнього забезпечення якості за час її реалізації? Яким чином система забезпечення 
якості ЗВО відреагувала на ці недоліки?

Внутрішнє забезпечення якості ОП у Львівському національному університеті імені І. Франка забезпечується 
«Положенням про систему внутрішнього забезпечення якості у Львівському національному університеті імені Івана 
Франка» (http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2018/03/Proekt-Polozhennya-pro-zabezpechennya-yakosti.pdf). 
Система внутрішнього забезпечення якості закладу освіти забезпечує реагування на виявлені недоліки в освітній 
програмі та освітній діяльності. Окрім цього, на факультеті з 2018 року функціонує методична рада, яка здійснює 
моніторинг щодо затвердження та періодичного перегляду освітньої програми.
Під час опитування студентів були висловлені побажання щодо удосконалення виробничої бази для технологічних 
дисциплін готельно-ресторанного профілю. З цією метою протягом останніх двох років були створені навчальні 
лабораторії готельно-ресторанної справи, а також залучення навчання у їдальні в головному корпусі ЛНУ де 
відображається цілий виробничо-технологічний цикл, під керівництвом Мигаль Г. М. директорки їдальні, та 
працівник-погодинник кафедри туризму. 
Серед пропозицій вдосконалення навчального плану було запровадження дисциплін «Товарознавство» і «Кухні 
народів світу», дисципліну «Барна справа та організація роботи сомельє» і «Виробничу практику» перенести з 
вибіркової в нормативну частину. Ці побажання враховано. 
У виробничій частині навчальної лабораторії готельно-ресторанної справи здійснюється викладання таких 
дисциплін: Організація ресторанного господарства, Барна справа та організація роботи сомельє, Технологія 
продукції та сервіс у ресторанному господарстві та ін.
Формою внутрішнього забезпечення якості під час реалізації освітньої програми бакалаврів виступає оцінка 
залишкових знань з певних курсів, що проводяться у 2-4-му семестрах. Вони здійснюються у тестовій формі для 
дисциплін, визначених за результатами екзаменаційної сесії. При отриманні значних розходжень у бік пониження 
середнього балу оцінювання під час оцінки залишкових знань і отриманого під час сесії здійснюються такі заходи:
розгляд на засіданні кафедри причин низької успішності з розробкою відповідних рекомендацій;
в окремих випадках розгляд здійснюється на засіданнях методичної ради факультету.

Продемонструйте, що результати зовнішнього забезпечення якості вищої освіти беруться до уваги 
під час удосконалення ОП. Яким чином зауваження та пропозиції з останньої акредитації та 
акредитацій інших ОП були ураховані під час удосконалення цієї ОП?

Акредитація ОП спеціальності 241 «Готельна і ресторанна справа» проводиться вперше.

Опишіть, яким чином учасники академічної спільноти змістовно залучені до процедур внутрішнього 
забезпечення якості ОП?

Взаємодія структурних підрозділів у контексті здійснення процесів і процедур внутрішнього забезпечення якості 
освіти регулюється такими документами:
- Положення про Центр забезпечення якості освіти Львівського національного університету імені Івана Франка 
https://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/03/reg-education-quality.pdf
- Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти ЛНУ https://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2019/11/reg_internal-quality.pdf)
Учасники академічної спільноти залучені до процедур внутрішнього забезпечення якості ОП кількома шляхами:
- через діяльність моніторингу якості освіти;
- через подання пропозицій щодо удосконалення змісту ОП та окремих її компонентів.
Учасники академічної спільноти залучені до перегляду ОП на таких етапах:
обговорення та затвердження ОП кафедрою. Кафедра повинна перевірити, чи розроблена програма є 
збалансованою, чи студенти здатні освоїти окремі дисципліни та всю освітню програму відповідність стандарту. 
Рішення кафедри є підставою для передачі матеріалів методичній комісії факультету. Висновок науково-методичної 
комісії є рекомендаційним для Вченої ради факультету;
Вчена рада факультету здійснює перевірку відповідності ОП усім вимогам освітньої програми. Позитивне рішення 
Вченої ради є підставою для передачі матеріалів на розгляд Вченої ради Університету.
При коригуванні ОП враховується також опитування учасників спільности.

Опишіть розподіл відповідальності між різними структурними підрозділами ЗВО у контексті 
здійснення процесів і процедур внутрішнього забезпечення якості освіти

Структурними підрозділами, що відповідають за внутрішню систему забезпечення якості є центр забезпечення 
якості освіти, відділ менеджменту організації освітнього процесу, навчально-методичний відділ, відділ аспірантури і 
докторантури, відділ ліцензування та акредитації. Структурними підрозділами, що залучені до реалізації 
внутрішньої системи забезпечення якості є студентський відділ, інформаційно-аналітичний і профорієнтаційний 
центр, центр забезпечення якості освіти, первинна профспілкова організація працівників, відділ інформаційного 
забезпечення, а також інші університетські служби.
Дорадчими та робочими органами є:
• Ректорат (http://www.lnu.edu.ua/about/administration/rectors-council/); 
• Вчена рада Університету (http://council.lnu.edu.ua/);
• Науково-технічна рада (http://www.lnu.edu.ua/about/administration/research-and-development-board/);
• Громадська рада (http://www.lnu.edu.ua/about/public-council/);
• Студентський уряд (http://students.lnu.edu.ua/self-government/);
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• Приймальна комісія (http://admission.lnu.edu.ua/admission-board/contacts/).
Структуру та організацію внутрішнього забезпечення якості освіти уточнено у проекті «Внутрішня система 
забезпечення якості освіти в університеті» (http://projects.lnu.edu.ua/quaere/wp-content/uploads/sites/6draft-v1.pdf).

9. Прозорість і публічність

Якими документами ЗВО регулюється права та обов’язки усіх учасників освітнього процесу? Яким 
чином забезпечується їх доступність для учасників освітнього процесу?

Права та обов’язки учасників освітнього процесу регламентуються:
- Статутом ЛНУ http://www.lnu.edu.ua/about/university-today-and-tomorrow/documents/institutive-documents/
- Полеженням про організацію освітнього процесу в ЛНУ ((http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2018/06/S22C-6e18062115060-1.pdf)
- «Правила внутрішнього розпорядку Львівського національного університету імені Івана Франка» 
(http://www.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2015/08/office_regulations.pdf). 
Положенням про систему внутрішнього забезпечення якості освітньої діяльності та якості вищої освіти в ЛНУ 
http://www.lnu.edu.ua/about/university-today-and-tomorrow/documents/education-process/;
- Положенням про навчання іноземних громадян в ЛНУ;
Оцінювання роботи викладачів регулюється «Положенням про оцінювання роботи та визначення рейтингів 
наукових, науково-педагогічних та педагогічних працівників» (http://www.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2017/05/reg_rating.pdf ).
Права та обов’язки учасників освітнього процесу визначені відповідно до законодавства і нормативних актів із 
питань вищої освіти і зафіксовані в положеннях про структурні підрозділи та посадових інструкціях.
Розглянути вищезазначені документи можна на сайті Львівського національного університету ім. І. Франка у розділі 
«Документи Університету» (http://www.lnu.edu.ua/about/university-today-and-tomorrow/documents/).

Наведіть посилання на веб-сторінку, яка містить інформацію про оприлюднення на офіційному веб-
сайті ЗВО відповідного проекту з метою отримання зауважень та пропозиції заінтересованих сторін 
(стейкхолдерів). Адреса веб-сторінки

З метою отримання зауважень та пропозиції заінтересованих сторін проект ОП розміщений на сайті факультету за 
посиланням https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-restaurant-business.
Інформація про діяльність кафедри доступна на офіційній сторінці географічного факультету Львівського 
національного університету імені Івана Франка – http://geography.lnu.edu.ua/department/turyzmu. Також у кафедри 
є офіційна сторінка у всесвітній соцмережі (https://www.facebook.com/KafedraTuryzmuLNU ) з метою обміну 
інформацією із викладачами, студентами та іншиими учасниками навчального процесу, а також отримання 
зауважень та пропозицій зацікавлених сторін (стейкхолдерів).
На сайтах всіх структурних підрозділів зазначено контактні телефони, адреси електронної пошти, за допомогою 
яких бажаючі можуть звернутися зі своїми зауваженнями та пропозиціями.

Наведіть посилання на оприлюднену у відкритому доступі в мережі Інтернет інформацію про 
освітню програму (включаючи її цілі, очікувані результати навчання та компоненти)

Інформація про ОП знаходиться на сайті географічного факультету (https://geography.lnu.edu.ua/wp-
content/uploads/2021/01/2017.pdf  
https://geography.lnu.edu.ua/academics/bachelor/hotel-restaurant-business

11. Перспективи подальшого розвитку ОП

Якими загалом є сильні та слабкі сторони ОП?

Сильні сторони ОП:
- сприятливе для формування професійних навичок здобувачів освіти матеріальне, навчальне, соціальне та 
інформаційне середовище;
- належне кадрове забезпечення, постійне підвищення кваліфікації викладачами, що забезпечують освітні 
компоненти;
- є перспективною з можливості працевлаштування в Україні та за кордоном за вибраною спеціальністю;
- значна увага приділяється практичній підготовці здобувачі (низка виробничих практик та стажувань на 
підприємствах м. Львова, України та за кордоном; а також майстер - класи викладачами кафедри);
- кафедра, відповідальна за реалізацію ОППГРС, має сучасну матеріально-технічну базу для практичної підготовки 
студентів (навчальні лабораторії «Готельно – ресторанної справи; лабораторне навчання з виробничо-
технологічним циклом);
- студенти ОППГРС мають доступ до міжнародних програм академічної мобільності (паралельного навчання або 
стажування в вузах інших країн), до міжнародних грантів та інших освітніх та наукових проектів;
- під час навчання здобувачі вищої освіти мають можливості професійного розвитку у неформальній освіті – слухати 
публічні лекції, брати участь у семінарах та тренінгах відомих українських та зарубіжних науковців та практиків 
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готельно-ресторанної справи;
- здобувачі залучаються до наукової роботи, беруть участь у наукових конференціях та круглих столах з готельно-
ресторанної справи; багато здобувачів мають власні наукові публікації з різних аспектів індустрії гостинності;
- досвід анкетування здобувачів та стейкхолдерів щодо якості та перспективності освітньої програми та її елементів, 
акцентування уваги на професійних компетенціях та конкурентоспроможності випускників;
проведення автоматизованого тестового контролю оцінювання знань здобувачів, що мінімізує конфлікт інтересів у 
системі “викладач-студент”, через прозору систему оцінювання знань;
- закордонні стажування в закладах ГРС популярних зарубіжних дестинацій (Болгарія, Туреччина, Греція, Польща); 
- Активна участь студентів в програмах академічної мобільності Erasmus+ у навчальних закладах Польщі і Франції;
- широкий перелік вибіркової компоненти (25 % становлять вибіркові дисципліни);
- залучення практиків готельно-ресторанної справи до освітнього процессу, які  проводять практичні заняття, 
майстер-класи і тренінги; 
- створення Центру маркетингу та розвитку, що активізував співпрацю з роботодавцями, випускниками та 
студентами;
- використання різноманітних методів навчання (інформаційно-компютерних, дискусії із фахівцями, роботи в малих 
групах, навчальні екскурсії)
- консультування та врахування побажань практиків при формуванні тем курсових робіт та навчального контенту.
Слабкі сторони освітньої програми: 
- відсутність стандарту вищої освіти за заявленою спеціальністю на момент розробки освітньої програми;
- обмежені фінансові можливості щодо залучення міжнародних стейкхолдерів у викладанні навчальних дисциплін 
та забезпечення практичної компоненти.

Якими є перспективи розвитку ОП упродовж найближчих 3 років? Які конкретні заходи ЗВО планує 
здійснити задля реалізації цих перспектив?

Подальше розширення баз практик здобувачів, залучення до освітнього процесу фахівців практиків;
- запровадження дуальної освіти;
- збільшення лабораторних робіт з дисциплін;
- розширення переліку власної навчальної та методичної літератури;
- розширення можливостей неформальної освіти за рахунок організації професійних тренінгів та залучення нових 
стейкхолдерів з числа працюючих за фахом випускників та роботодавців;
- створення двомовного (український та англійський) контенту для деяких дисциплін ОППГРС, що дозволить 
збільшити можливості здобувачів;
-  розробка та впровадження в освітній процес нових методик навчання;
- активний пошук та залучення НПП та здобувачів до ґрантів, проектів, як в Україні, так і за кордоном.
Придбання нового обладнання у лабораторію «Готельної та ресторанної справи» ( в рамках проєкту «360 подарунків 
на 360-ліття Університету» замовлено придбання кавомашини SAB JOLLY, робочого місця бармена Orest BS – 1.6.3. 
та телевізор).
У ЛНУ ім І. Франка проходить будівництво гуртожитку на вулиці Пасічній у Львові 
https://www.032.ua/news/2951905/u-lnu-im-i-franka-rozpovili-pro-budivnictvo-gurtozitku-na-vulici-pasicnij-u-lvovi

 

 
          
​  

Запевнення

 

Запевняємо, що уся інформація, наведена у відомостях та доданих до них матеріалах, є достовірною.

Гарантуємо, що ЗВО за запитом експертної групи надасть будь-які документи та додаткову інформацію, яка 
стосується освітньої програми та/або освітньої діяльності за цією освітньою програмою.

Надаємо згоду на опрацювання та оприлюднення цих відомостей про самооцінювання та усіх доданих до них 
матеріалів у повному обсязі у відкритому доступі.

 

Додатки:

Таблиця 1.  Інформація про обов’язкові освітні компоненти ОП

Таблиця 2.  Зведена інформація про викладачів ОП

Таблиця 3.  Матриця відповідності програмних результатів навчання, освітніх компонентів, методів навчання та 
оцінювання

 

***

Шляхом підписання цього документа запевняю, що я належним чином уповноважений на здійснення такої дії від 
імені закладу вищої освіти та за потреби надам документ, який посвідчує ці повноваження.
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Таблиця 1. Інформація про обов’язкові освітні компоненти ОП
 

Назва освітнього 
компонента

Вид 
компонента 

Силабус або інші навчально-
методичні матеріали

Якщо освітній компонент 
потребує спеціального 

матеріально-технічного 
та/або інформаційного 
забезпечення, наведіть 
відомості щодо нього*

Назва файла Хеш файла

Друга іноземна мова навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Друга іноземна 

мова.pdf

YjoX7crXeXF6p3aBf
hte54y9h6W9Yhn4+

OeX/mSVTsM=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, демонстративне 
оснащення

Курортологія навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Курортологія.pdf

bZVrgKdERdgpwFm
9Q21pfZrt6Am3ek1gI

TyYSBq9pJg=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Міжнародний 
курортний та спа- 
менеджмент

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Міжнародний 

курортний та спа- 
менеджмент.pdf

mQWuA8CPQOCpR
acG4YtwEQeofdI0j8
qgOAPzm25Fkv0=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Бухгалтерський облік 
та фінанси у готельно-
рестороранному  
господарстві

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Бухгалтерський 

облік та фінанси у 
готельно-

рестороранному  
господарстві.pdf

O8EV0jNgGw2usym
co9Iah8KDqqKakPh

a84/L0Jjy3RI=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Бізнес-етика в 
індустрії гостинності

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Бізнес-етика в 

індустрії 
гостинності.pdf

VnDo1L/uTVc3LhoJ
UKwWT0iXwB03ZH

u2Ezggf6M7T4o=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Інженерне 
обладнання будівель

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Інженерне 

обладнання 
будівель.pdf

ETmnUkkOQ0P8//e
XZa8lvpUczeWZD2v

cbrR+Y/M7AJ0=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Державний іспит підсумкова 
атестація

Силабус 
Державний 
іспит.pdf

OD/PjWtXEQMoFN
wZodj9PKATvCmpin

seTLyd+tUz00E=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Бізнес-планування у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Силабус Бізнес-
планування у 

готельно-
ресторанному 

господарстві.pdf

UZhawhtjlJ+Zi9tXIn
aWlnr454R2uq/0ozF

F8Qusix4=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Історія індустрії 
гостинності

навчальна 
дисципліна

Силабус_Історія 
індустрії 

гостинності.pdf

ZH/cMYIToprw4vqp
71H4cx5mlxgP0tWO

wsB2zWCw6FM=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Вища та прикладна 
математика

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Вища та 

прикладна 
математика.pdf

5BHQi1T8PByatmG2
0ENUn4TjC9P2tmbl

P4+mdwGOqHY=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Інформаційні системи 
та технології у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Інформаційні 
системи та 
технології у 

готельно-
ресторанному 

господарстві.pdf

etGiYZvR+2y5pQisK
AYro38uLxS6KoRDX

Vcwkthp6D0=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Основи економіки навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Основи 

економіки.pdf

q8ZxZjxty0atajPamh
arDBCgim66Lzv6w2f

bIiploZg=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Міжнародний туризм навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Міжнародний 

туризм.pdf

agbfEhdYJ9fOOzaW
7Wpy1Mzx9fmZF7Jp

mPIvf6GjRDw=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Рекламна діяльність у 
готельно-

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Рекламна 

Fwuz7ynzGLReJVK8
tqIXLEi5ZJiWJiv//rt

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 



ресторанному 
господарстві

діяльність у 
готельно-

ресторанному 
господарстві.pdf

Aw2m2lNg= Office 365

Безпека 
життєдіяльності 
(безпека 
життєдіяльнсоті, 
цивільний захист та 
сестринська справа)

навчальна 
дисципліна

Робоча програма  
Безпека 

життєдіяльності 
(безпека 

життєдіяльнсоті, 
цивільний захист 
та сестринська 

справа).pdf

ZH2ifarpn8E+68zoy
A/JHAUxBjY2p2AP

Quqnu2nuJ6U=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, демонстративне 
оснащення

Основи 
туризмознавства

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Основи 

туризмознавства.
pdf

gMuc1WhXBLnFQxY
oUtci1fU0ALJXQSsa

mvZE7lBYB1o=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Інфраструктура у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Інфраструктура у 

готельно-
ресторанному 

господарстві.pdf

VZ/PxcapnaaF0mc8
DuK5gb4tDbJU/iUu

PVCBlzTEy6A=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Основи готельного і 
ресторанного 
господарства

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Основи готельного 

і ресторанного 
господарства.pdf

JfyWW65QSYSigtbF
9T0QmCSk3FZ76H5

GKwKrZjcjVRw=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Світове готельне та 
ресторанне 
господарство

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Світове готельне 

та ресторанне 
господарство.pdf

HgQ2aF+FANNOUp
7e2d7w0XjHatOkDN

yD4pqij7EH0HU=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Підприємницьке 
право

навчальна 
дисципліна

Робоча_програма_
Підприємницьке 

право.pdf

itlKhreb9vSS2wN8yQ
fDa9y9frawt9pAAfF

Mx32E5hY=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Навчальна 
технологічна практика

практика Робоча програма 
Навчальна 

технологічна 
практика.pdf

JRR2GVCtvrDqlq1/1
NJ68wgxYzP4XfjoX

ujneTMqx2Q=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, бази практики 
(готельне господарство, ЗРГ)

Навчальна ознайомча 
практика

практика Робоча програма 
Навчальна 
ознайомча 

практика.pdf

znYmE0dHIOR9sgrq
vn2GF4CwD2S2xSdy

FbQfTdhYIXk=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, бази практики 
(готельне господарство, ЗРГ)

Організація 
анімаційних послуг

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Організація 
анімаційних 
послуг.pdf

8nChRUGFe8IcsifNn
w4bQELunWyecuQ4

a6b2oereY4Q=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Фізвиховання навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Фізвиховання.pdf

BntmQQZCjMJdRH
2pULJdD+phYr/7tX
gNaU6VZxE+w/w=

Спорткомплекс університету, 
спортивне спорядження, 
аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету

Готельне та 
ресторанне 
господарство України

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Готельне та 
ресторанне 

господарство 
України.pdf

pUDxVzDwxdLzs8ly
vZnUl72vCgxG14Uwi

MMqRwFliXk=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Фронт-офіс та 
управління номерним 
фондом готелю

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Фронт-офіс та 

управління 
номерним фондом 

готелю.pdf

MaMfUbIIM4Uf2dht
oVVhWg9MOjEN2N

h9C6c/fjNv4/s=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Енологія та барна 
карта

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Енологія та барна 

карта.pdf

em7lfn86p6Oqdzywv
H0do1N1+xaq3NsxX

0kcD7TNLwE=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Основи фізіології та 
гігієни харчування

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Основи фізіології 

та гігієни 
харчування.pdf

XLramN68ZUJODvd
yZg4CD32ir/3X6UC8

hlQSH7B+yTM=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365



Інновації в дизайні та 
технологіях індустрії 
гостинності

навчальна 
дисципліна

Робоча 
програма_Інновації 

в дизайні та 
технологіях 

індустрії 
гостинності.pdf

B9XA7Zwyaqx3QW3
VEvdEhWrAQASjTN
zkD45EIhN0oNE=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Менеджмент 
кулінарних подій

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Менеджмент 

кулінарних 
подій.pdf

I7ZzIzGO2aSj59hglk
g9myzUieHinySnlBL

w+6Rmp9A=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Основи сервісу навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Основи сервісу.pdf

j1KASQoZH3B8ht/ljF
rT1Kp8psL5I95g/Lyj

m2tx55g=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Стандартизація, 
сертифікація та 
метрологія

навчальна 
дисципліна

Робоча_програма 
Стандартизація, 
сертифікація та 
метрологія.pdf

Vj3S7a7VT4vgvwUH
C7Qbca36GKNSjKAi

OfRsku8NASw=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Іноземна мова (за 
проф. спрямуванням)

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Іноземна мова (за 

проф. 
спрямуванням).pdf

AzhmsppaKj049hbl0
d5Kvtz2j4xlqRa43BV

XTHhXaUc=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Філософія навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Філософія.pdf

XwlfRso74r1hyAreOI
/Z4Kothow9VGv9Xk

vZnAdp1HA=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Історія української 
культури

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Історія української 

культури.pdf

E9T8od3KZPmXBR
ELyPfd1sCTPUy8D8l

eGyj4L8/2SQ0=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Політологія навчальна 
дисципліна

Силабус_Політоло
гія.pdf

n8VH0nHEmgS6GC
2r25sDwK+6Rgv1AlD

pc4xVCUD/5t4=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Технологія продукції 
та сервіс у 
ресторанному 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Силабус Технологія 
продукції та сервіс 

у ресторанному 
господарстві.pdf

jUPAr1BzH3Arqycg4
vKH3oV5d94e+jsE2

M5rOTp7p54=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, навчальні лабораторії 
Готельно-ресторанної справи», 
також «Готельно-ресторанний 
комплекс (вул. Герцена, 7).  

Івент та МІСЕ-
менеджмент у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Силабус Івент та 
МІСЕ-менеджмент 

у готельно-
ресторанному 

господарстві.pdf

QSR5JeVXaJvpe95Y
EhE/WJrC+m7D6hx
MYh7U6QXXGWo=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Управління якістю 
продукції та послуг у 
гот.-рестор. 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Управління якістю 
продукції та послуг 

у гот.-рестор. 
господарстві.pdf

Rwmie3yMsvCA4Dw
wcYc12ZvZDqB8bRy

bErBS4bG5Cwo=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, навчальні лабораторії 
Готельно-ресторанної справи», 
також «Готельно-ресторанний 
комплекс (вул. Герцена, 7).  

Організація 
ресторанного 
господарства

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Організація 

ресторанного 
господарства.pdf

IQ+z1H7xoqfLaQielB
ldJ7scefA2OFm88/D

OCgq+tlM=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, навчальні лабораторії 
Готельно-ресторанної справи», 
також «Готельно-ресторанний 
комплекс (вул. Герцена, 7).  

Організація 
готельного 
господарства

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Організація 
готельного 

господарства.pdf

Tsg3uyHGSYu1ub1G
mvucg89fziWBCgcya

eRBP+tQkDQ=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, навчальна 
лабораторія «Готельно-
ресторанний комплекс (вул. 
Герцена, 7).  

Маркетинг готельно-
ресторанного 
господарства

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Маркетинг 
готельно-

ресторанного 
господарства.pdf

aJKdw4ye0AdL9EuT
2mHU4LTGIA3T+E
OWF120XVG5lLk=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Менеджмент 
готельно-
ресторанного 

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Менеджмент 

готельно-

Imlmy6xaUJJDEpQ
E4kDMdfYbAuZr/Zb

EHeuBiomT/GY=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365



господарства ресторанного 
господарства.pdf

Економіка 
підприємства

навчальна 
дисципліна

Силабус Економіка 
підприємства.pdf

D4pC20LUwLobwL5
YfAjxJVhIv7kPa4r0y

40HhJvzd1c=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Гігієна і санітарія навчальна 
дисципліна

Силабус Гігієна і 
санітарія.pdf

lLL707F7A3akfJujna
QH5vS/lmzqNEG2tN

eEp+861zU=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Проектування та 
дизайн закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Проектування та 

дизайн закладів 
готельного та 
ресторанного 

господарства.pdf

+zd+RsTWgToJdT7E
FLeADsSGll8FhEHF

3zhDdsbCU+k=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Охорона праці в галузі навчальна 
дисципліна

Силабус Охорона 
праці в галузі.pdf

HpJPW3eJdCQIRiYJ
YHIeH4uaCa9XmkH

UVntJ9LxyHMc=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Інновації у готельно-
ресторанному 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Силабус Інновації у 
готельно-

ресторанному 
господарстві.pdf

OTY0CCb6ERqU1/W
lDOaUaPPfg8JTWhx

36sx1FNdLmkw=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Індустрія гостинності 
та управління сталим 
розвитком

навчальна 
дисципліна

Силабус Індустрія 
гостинності та 

управління сталим 
розвитком.pdf

TMejX3WpTWokHic
fTMBaGRQW6jBCU
hj64uMne9pWtYA=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Економіка 
міжнародного 
готельного і 
ресторанного бізнесу

навчальна 
дисципліна

Силабус Економіка 
міжнародного 
готельного і 

ресторанного 
бізнесу.pdf

oStjdoaMV60jb9geu
A2trfl0SMZHelXulP4

6I7GbiB0=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Основи наукових 
досліджень

навчальна 
дисципліна

Силабус Основи 
наукових 

досліджень.pdf

gflijwAHd0R32Ddlo
0mntnXiSdGTPN8Y

H4HZmthJUbA=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Концепти кулінарного 
планування

навчальна 
дисципліна

Силабус Концепти 
кулінарного 

планування.pdf

w8CgoCgqVW7Ss20
VLGk8iwWoYCEtuR

e4/1VdNTJBNeo=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Кулінарні тренди та 
гастрономія

навчальна 
дисципліна

Силабус Кулінарні 
тренди та 

гастрономія.pdf

DTS23SKF2RdS3g46
qWCK+SN0MoGtDL

S3GISqkCOjczU=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Міжнародний 
сервісний маркетинг

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Міжнародний 

сервісний 
маркетинг.pdf

nq3meZ7sDIqQ7abD
MzmgMi7tBzERNE6
y9GiWXmmzTY4=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Курсова робота курсова робота 
(проект)

Силабус Курсова 
робота.pdf

UZ7BgjrBNvGPERtJ
yATl1IWqX4GV7sXYl

Nv3oB73cz0=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, платформа 
ліцензована Strike Plagiarism; 
Unicheck – 
https://unicheck.com/uk-ua

Санаторно-курортна 
справа

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Санаторно-

курортна 
справа.pdf

HVQUkzW0UaFPTm
MTLHDfmi6BzbkU+
ANlFWtg3+gjk9g=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Проектування об'єктів 
готельно-
ресторанного 
господарства

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Проектування 

об'єктів готельно-
ресторанного 

господарства.pdf

DuaskR3SbMDV7HP
Pi6mwNV4U3Hhvol/

Jx7mZphGZtGs=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Туристичне 
країнознавство

навчальна 
дисципліна

Силабус_Туристич
не 

країнознавство.pdf

E6WahrSbntubL+dS
Az/Ad/tfPz+44/gdF0

owRbPyM/0=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Барна справа та 
організація роботи 
сомельє

навчальна 
дисципліна

Силабус Барна 
справа та 

організація роботи 

vLFmWK+WzOo1xE
vuQqbOvR1Bazh8Ys
wGP0Gx8FoJ5mM=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, навчальні лабораторії 



сомельє.pdf Готельно-ресторанної справи», 
також «Готельно-ресторанний 
комплекс (вул. Герцена, 7).  

Професійний 
кар’єрний розвиток

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Професійний 

кар’єрний 
розвиток.pdf

k7eAGaPL3MeyukOl
UEyZSeS3xDGMv/D

CATyxp/l4JIA=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Інформаційні системи 
у готельному 
господарстві

навчальна 
дисципліна

Силабус_Інформаці
йні системи у 
готельному 

господарстві.pdf

IuvmeafzW1ty72KKw
lktmFYqoKioSoL1pSj

QzQMTWRU=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

PR та електронний 
маркетинг в індустрії 
гостинності

навчальна 
дисципліна

Силабус PR та 
електронний 
маркетинг в 

індустрії 
гостинності.pdf

OucMt+SiN4ZGhlzU
I4zHDgfNk/gOsYeyk

48edRYLmgA=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Законодавство у сфері 
гостинності та туризму

навчальна 
дисципліна

Силабус 
Законодавство у 

сфері гостинності 
та туризму.pdf

aD4beymIcNjRsDBA
FRFc1KGzTkQSIK9A

8N2/7chdIKc=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Управління попитом навчальна 
дисципліна

Силабус 
Управління 

попитом.pdf

3HnfVz5i0urngVQtZ
Hbt4U66CLea6BBUa

cPM+1HXWFc=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Виробнича практика практика Силабус Виробнича 
практика.pdf

cS743qX9c/M/Vu9E
F2Y9TjBPheCC4Vg9i

8sqJNNLLqE=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365, бази практики 
(готельне господарство, ЗРГ)

Українська мова (за 
проф. спрямуванням)

навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Українська мова (за 

проф. 
спрямуванням).pdf

3baQqifWCBIAkS9/o
eMpZXwBbcXtmW7

qTAeCq5H0Bb4=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

Історія України навчальна 
дисципліна

Робоча програма 
Історія України.pdf

uboI6ym9KatrTYM5r
i4xWrHLDaWnRpjX

fvLUJRFyQxg=

Аудиторія, проектор, ноутбук, 
екран, доступ до інтернету, 
Office 365

 
* наводяться відомості, як мінімум, щодо наявності відповідного матеріально-технічного забезпечення, його достатності 
для реалізації ОП; для обладнання/устаткування – також кількість, рік введення в експлуатацію, рік останнього ремонту; 
для програмного забезпечення – також кількість ліцензій та версія програмного забезпечення

 
  
​ 
Таблиця 2. Зведена інформація про викладачів ОП

 
ID 

виклад
ача

ПІБ Посада Структурний 
підрозділ

Кваліфікація 
викладача

Стаж Навчальні 
дисципліни, 

що їх 
викладає 

викладач на 
ОП 

Обґрунтування

59485 Федик Іван 
Ігорович

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Історичний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

2005, 
спеціальність:  

, Диплом 
кандидата наук 

ДK 005435, 
виданий 

12.01.2000, 
Атестат 

доцента ДЦ 
009117, 

виданий 
21.10.2004

20 Історія 
України

1. Федик І.І. 
Національна політика 
міжвоєнної Польщі в 
Галичині: єврейський 
контекст (На прикладі 
діяльності 
правоохоронних 
органів) / І. Федик // 
Наукові зошити 
історичного 
факультету 
Львівського 
університету. - 2012-
2013. - Вип. 13-14. - С. 
589-595
2. Федик І.І. Проблема 
опору польській владі 
в ідеології українських 
молодіжних 
націоналістичних 



радикальних 
організацій 20-х рр. 
ХХ ст.(англ. Мовою) / 
І. Федик //  Наукові 
зошити історичного 
факультету 
Львівського 
університету. 2017. 
Випуск 18. C. 144–152
3. Федик І.І. The part of 
humanitarian education 
in theovercoming of 
historical 
stereotypes(basing on 
the patterns of 
ukrainian-polish 
relations) / І. Федик // 
Наукові зошити 
історичного 
факультету 
Львівського 
університету. 2016. 
Випуск 17 C. 186–190.

68564 Романів 
Павло 
Володимиро
вич

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
кандидата наук 

ДK 041139, 
виданий 

10.05.2007, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
034409, 
виданий 

01.03.2013

13 Стандартизаці
я, сертифікація 
та метрологія

Посібники:
1.Романів П. В. 
Управління 
інноваційним 
розвитком туризму : 
навч. посібник / П. В. 
Романів. – Львів : 
Видавництво ЛНУ ім. 
І. Франка, 2019. – 198 
с.
Інші:
2. Романів П. Факторні 
та структурно-
функціональні засади 
формування 
ресторанних мереж / 
П. В. Романів // 
Матеріали 
Всеукраїнської 
науково-практичної 
інтернет-конференції 
«Вітчизняна наука на 
зламі епох: проблеми 
та перспективи 
розвитку»: Зб. наук. 
праць. ‒ Переяслав, 
2020. ‒ Вип. 57. ‒ 211 с. 
С. 11-14. 
3. Романів П.В. 
Маркетинг мережевих 
структур у 
ресторанному 
господарстві / 
Матеріали ХІ 
Міжнародної науково-
практичної 
конференції 
«Туристичний та 
готельно-ресторанний 
бізнес в Україні: 
проблеми розвитку та 
регулювання» : 19–20 
березня 2020 року, м. 
Черкаси 
[Електронний ресурс] 
: у 2-х томах / М-во 
освіти і науки 
України, Черкас. 
держ. технол. ун-т. – 
Т. 1. – Черкаси: ЧДТУ, 
2020. – 201 с. С. 145-
148.
4.Романів П. 
Структурна 
організація 
франчайзингових 
структур у 



ресторанному 
господарстві України 
/ П. Романів // 
Матеріали 
Міжнародної науково-
практичної інтернет-
конференції 
«Тенденції та 
перспективи розвитку 
науки і освіти в умовах 
глобалізації»: Зб. 
наук. праць. ‒ 
Переяслав, 2020. ‒ 
Вип. 57. ‒ 514 с., С. 33-
37.
Стажування: 
1.Львівський торгово-
економічний 
університет, кафедра 
туризму та готельно-
ресторанного бізнесу.-
з 15 квітня 2019 р. по 
15 травня 2019 р.
2.У готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен» м. 
Львова 4 кредити (15 
серпня – 26 вересня 
2019 року). Наказ 
№48-П від 05 серпня 
2019 року.

81099 Пандяк Ігор 
Григорович

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 
державний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1994, 
спеціальність:  

, Диплом 
кандидата наук 

ДK 022771, 
виданий 

10.03.2004, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
021563, 
виданий 

23.12.2008

16 Фронт-офіс та 
управління 
номерним 
фондом готелю

Підручники/посібник
и:
1.Мальська М.П., 
Пандяк І.Г. Готельний 
бізнес: теорія та 
практика. Підручник. 
2- вид. перероб. та 
доп. – К.: Центр 
учбової літератури, 
2012. – 472 с.
Міжнародна 
наукометрична база 
Google Scholar, Index 
Copernicus:
2.Пандяк І. Сучасні 
особливості та 
тенденції розвитку 
світової готельної 
індустрії // Наук.-
практ. зб. Київ. ун-ту. 
Сер. географ. та 
туризм. – Київ. – 2018. 
– Вип. 41.  – С. 111 – 
120. (фахове видання 
України, міжнародна 
наукометрична база 
Google Scholar, Index 
Copernicus).
3.Пандяк І. Сталий 
розвиток готельної 
індустрії // Наук. 
вісник Херсон. держ. 
ун-ту. Сер. географ. 
наук. – Херсон. – 
2018. – Вип. 8.  – С. 
276 – 281. (фахове 
видання України, 
міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus).
4.Пандяк І.Г. Місце та 
особливості сфери 
гостинності в 
туристичній індустрії 
// Наук. записки 
Терноп. нац. пед. ун-
ту. Сер. географ. наук. 
– Тернопіль. – 2017. – 
Вип. 2.  – С. 81 – 86. 



(фахове видання 
України, міжнародна 
наукометрична база 
Google Scholar, 
JIfactor).
5.Пандяк І.Г. Сучасні 
риси розвитку світової 
індустрії гостинності 
// Актуальные 
научные 
исследования в 
современном мире. 
Сб. науч. труд. 
ISCIENCE.IN.UA – 
Переяслав-
Хмельницкий. – 2017. 
Вып. 12(32) Часть 10.  
– С. 64 – 69. 
(Наукометрична база 
РИНЦ, Google Scholar, 
Бібліометрика 
української науки, 
Index Copernicus).
6.Пандяк І.Г. 
Становлення та 
основні риси розвитку 
готельного 
господарства у Львові 
в Австрійський та 
Австро-Угорський 
періоди  (1772–1918 
рр.) // Наук. вісник 
Херсон. держ. ун-ту. 
Сер. географ. наук. – 
Херсон. – 2017. – Вип. 
7.  – С. 226 – 231. 
(фахове видання 
України, міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus 
International).
7.Пандяк І. Г. 
Феномен індустрії 
гостинності: дефініція 
поняття, основні 
підходи, структура // 
Вісник Львів. ун-ту. 
Сер. географ. – Львів. 
– 2016. – Вип. 50.  – С. 
277 – 285 (фахове 
видання України, 
міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus 
International).
8.Pandyak Igor. 
Interdependence of 
Agglomeration 
Processes and the Hotel 
Sector of the City of 
Lviv // Studia 
Periegetica. 
Wydawnictwo Wyższej 
Szkoły Bankowej. – 
Poznań. - 2019. - No 
3(27). -  S. 153 – 169. 
(міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus). 
DOI: 
10.26349/st.per.0027.0
9.
9.Pandyak I. 
Categorization of 
business subjects: 
modern approaches and 
trends in the world and 
in Ukraine // Вісник 
Львів. ун-ту. Сер. 
географ. – Львів. – 
2019. – Вип. 53.  – С. 



269 – 276. (фахове 
видання України, 
міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus).
10.Пандяк І. 
Конкурентоспроможні
сть готельних 
підприємств: ресурси, 
ризики, стратегія 
управління // Вісник 
Львів. ун-ту. Сер. 
географ. – Львів. – 
2018. – Вип. 52.  – С. 
222 – 232. (фахове 
видання України, 
міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus).
Стажування:
Фахове стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен», 
м. Львова 4 кредити 
(15 серпня – 26 
вересня 2019 року). 
Наказ №48-П від 05 
серпня 2019 року.

312470 Жук Юрій 
Ігорович

Асистент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
бакалавра, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

2013, 
спеціальність: 

010103 
Географія, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 047788, 
виданий 

05.07.2018

1 Енологія та 
барна карта

1.Клапчук М. В., Жук 
Ю. І. Деякi аспекти 
iсторiї виноробства 
Європи. Сучасний рух 
науки: тези доп. X 
міжнародної науково-
практичної інтернет-
конференції, 2-3 
квітня 2020 р. – 
Дніпро, 2020. – Т.1. – 
С. 557-564.
2.Жук Ю. 
Функціональні харчові 
продукти як основний 
об'єкт інновацій у 
ресторанній сфері. 
Харчові добавки. 
Харчування здорової 
та хворої людини: 
матеріали IХ 
Міжнародної наук.-
практ. інтернет-конф. 
– Прага: Oktan Print 
s.r.o., 2020. – С. 61-62
3.Жук Ю. 
Використання 
екотехнологій при 
проектуванні та 
будівництві закладів 
готельного 
господарства. 
Екологія, неоекологія, 
охорона 
навколишнього 
середовища та 
збалансоване 
природокористування
: матеріали VIІI 
Міжнародної наукової 
конференції молодих 
вчених. – Х.: ХНУ 
імені В. Н. Каразіна, 
2020. С. 223-224.
Стажування: на 
кафедрі управління 
туризмом та 
рекреацією Інституту 
географії та 
просторового 
управління 
Ягеллонського 
університету в 



Кракові. Стажування 
проходив під 
керівництво проф. М. 
Міки. Термін 
стажування – 
02.12.2019 р. – 
12.12.2019 р.

111065 Філь Марія 
Іванівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівська 

комерційна 
академія, рік 
закінчення: 

2005, 
спеціальність: 

050301 
Товарознавств

о та 
комерційна 
діяльність, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 001754, 
виданий 

10.11.2011, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
045082, 
виданий 

15.12.2015

9 Основи 
фізіології та 
гігієни 
харчування

1.Якість і безпечність 
харчової продукції 
традиційних та 
інноваційних 
технологій [текст] 
підручник / Сирохман 
І. В., Філь М. І. / 
Видавництво 
Львівського 
торговельного-
економічного 
університету, 2020.-
504 с.  
2.Антирадіаційне 
харчування для 
населення України 
/Марія Філь.  
Сирохман Іван, Родак 
Олександра  / 
Biodiversity after the 
Chernobyl Accident 
with financial support/ 
of Small Grant 
11540020.- 
International Visegrad 
Fund, Bratislava, Slovak 
University of 
Agricultural in Nitra, 
Slovak Republic on 
behalf of Botanical 
Garden.- Nitra, Slovak 
Republic.-Р. 206-211.-
2016 р.
3.Estimation of 
Antioxidant Property of 
Extracts of Industrial 
and Pharmaceutical 
Raw Materials Оцінка 
антиоксидантних 
властивостей 
екстрактів на основі 
місцевої лікарсько-
технічної сировини 
/Fil M.I., Rodak O. / 
Approved by the rector 
of Slovak University of 
Agriculture in Nitra Dr. 
h. c. prof. Ing. Peter 
Bielik, PhD. on 
November 28, 2016 as a 
Proceedings of 
scientific works. Р. 385-
390
4.Філь М. І. 
Використання напоїв 
оздоровчого 
спрямування для 
покращення здоров’я 
людини /  ХХІ 
наукова конференція 
«Молода спортивна 
наука України».-30-31 
березня 2017.- 
ЛДУФК.-Львів.-2017.-
С. 217-220. 
5. SAFETY IN 
TECHNOLOGY OF 
VEGETABLES AND 
MUSHROOMS / Jan 
Brindza, M.I. Fil / 
Якість і безпечність 
харчової продукції і 
сировини – проблеми 
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доповідей / Відп. ред. 
П. О. Куцик. Львів : 
Видавництво «Растр-
7», 2020. – С. 153-1545
6. Філь М. І. Якість та 
безпечність 
хлібобулочних 
виробів у 
ресторанному 
господарстві / Якість і 
безпечність харчової 
продукції і сировини – 
проблеми сьогодення 
: Матеріали 
міжнародної конф. : 
(Львів, 25 вересня 
2020 року) : тези 
доповідей / Відп. ред. 
П. О. Куцик. Львів : 
Видавництво «Растр-
7», 2020. – С. 91-94.
7. Молочні коктейлі 
як продукти 
оздоровчого 
харчування / 
Рудавська Г.Б., Філь 
М. І.  Сучасні аспекти 
збереження здоров’я 
людини: збірник 
праць ХІІ 
міжнародної 
міждисциплінарної 
наук.-практ. конф. (12-
13 квітня 2019 року)  / 
За ред. проф. Т.М. 
Ганича. – Ужгород: 
ДВНЗ «УжНУ», 2019. 
–C. 177-180.
Методичні вказівки:
1. «Гігієга і санітарія». 
Завдання та 
методичні вказівки до 
лабораторних робіт 
для студ. «Готельно-
ресторанна справа» . 
Львів.-2012. С. 48.
2. «Гігієга і санітарія». 
Тестові завдання. для 
студ. «Готельно-
ресторанна справа» . 
Львів.-2011. С. 48
3. Посвідчення 
(сертифікат) №39. 
Реєстраційний №82. 
Навчально-
оздоровчий центр 
ЛРЗ. Закінчила 
навчання та 
практичний курс за 
програмою медичних 
сестер. Програма 
включає : 
патфізіологію, і т.д. 
практику в лікарні. 
(1997).
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1. Безручко Л. С., 
Клапчук М. В., Жук 
Ю. І. Екологізація 
готельного 
господарства 
Карпатського регіону 
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Ю. Жук // Географія 
та туризм: наук зб. 
Вип. 43. – К: Альфа-
ПІК, 2018. – С. 48–54.
2. Bezruchko L., Zhuk 
Y. Pecculiarities of the 
organization of the 
recreational activities in 
the national parks of 
Ukraine (on example of 
the Shatsky national 
park. Parki narodowe i 
otoczenie społeczno-
gospodarcze. Skazani 
na dialog. 
Mononografia 
naukowa. Sucha 
Bezkidzka, 2019. SS. 
248–262.
3. Безручко Л. С., Жук 
Ю. І. Сучасний стан та 
перспективи розвитку 
готельних мереж у 
світі та Україні / Л. 
Безручко, Ю. Жук // 
Вісник Львівського 
університету. Серія 
міжнародні 
відносини. 2018. – 
Випуск 45. – C. 273–
280.
4. Жук Ю. І., Доценко 
О. С. Інновації в 
готельному 
господарстві України: 
вплив та значення для 
сфери гостинності / 
Ю. І. Жук, О. С. 
Доценко // Стратегія 
розвитку міст: молодь 
і майбутнє 
(інноваційний ліфт): 
Матеріали 
Міжнародної науково-
практичної 
конференції (квітень-
травень 2019 року). – 
Харків: Харківський 
національний 
університет міського 
господарства імені 
О.Б. Бекетова, 2019. – 
С. 207–210.
5. Nazaruk M., Zhuk Y. 
Revitalization as one of 
the preconditions for 
the tourism 
development in the Lviv 
region. Archives of 
Tourism, Hospitality 
and Sport science. Vol. 
1. 2018. pp. 105–115.
6. Жук Ю. 
Використання 
екотехнологій при 
проектуванні та 
будівництві закладів 
готельного 
господарства. 
Екологія, неоекологія, 
охорона 
навколишнього 
середовища та 
збалансоване 
природокористування
: матеріали VIІI 
Міжнародної наукової 
конференції молодих 
вчених. – Х.: ХНУ 
імені В. Н. Каразіна, 
2020. С. 223-224
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02.12.2019 р. – 
12.12.2019 р.
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1.Мальська М.П., 
Кізима В.Л., Жук І.З. 
Організаційно-
економічний механізм 
управління сфери 
готельного 
господарства України 
: монографія / 
Мальська М.П.Кізима 
В.Л., Жук І.З. – Львів: 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2016. -213 с.
Підручники:
1.Мальська М.П., 
Кізима В.Л., Жук І.З. 
Управління сферою 
готельного 
господарства: теорія 
та практика : 
підручник / М. П. 
Мальська, В. Л. 
Кізима, І. З. Жук. –К.: 
«Центр учбової 
літератури», 2017. – 
336 с.
Фахові праці:
1.Кізима В.Л. 
Маркетингове 
дослідження ринку 
туристичних і 
готельних послуг 
України / Кізима В.Л. 
// Науковий вісник 
Херсонського 
державного 
університету. Серія 
«Економічні науки». – 
Х.:Херсонський 
державний 
університет, 2016. – 
Випуск 17. – С. 198-
210.
2.Кізима Вікторія. 
Оцінка сучасного 
стану управління 
професійним 
карєрним розвитком 
персоналу на 
підприємствах сфери 
гостинності / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ. 
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1.СертифікатJoinUP/ 
to Egypt - рекламний 
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Технічні 
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інновації в закладах 
розміщення (на 
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«Львів») / М.В. 
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// Вісник Львівського 
інституту економіки і 
туризму [Текст]: 
збірник наукових 
статей – Львів: ЛІЕТ, 
2017. – №12. –  с. 170-
177.
2.Безручко Л.С. 
Екологізація 
готельного 
господарства 
Карпатського регіону 
як складова 
досягнення сталого 
розвитку / Л.С. 
Безручко, М.В. 
Клапчук, Ю.І. Жук // 
Географія та туризм: 
Наукю зб. – К.: Альфа-
ПІК, 2018. – Вип. 43 – 
С. 48 – 54.
3.Клапчук М. В. Вплив 
ресурсозберігаючих 
технологій на 
розвиток готельно-
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на прикладі готелю та 
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Рекреаційний 
потенціал 
Прикарпаття : історія, 
сучасний стан, 
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: Збірник статей : 
Матеріали 
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науково-практичної 
конференції 
«Курортна і готельно-
ресторанна справа 
Українських Карпат: 
історія та сьогодення» 
(Івано-Франківськ, 5-6 
грудня 2017 р.). / 
ДВНЗ 
«Прикарпатський 
національний 
університет імені 
Василя Стефаника»; 
голова редколегії – 
проф. Володимир 
Клапчук. – Івано–
Франківськ : 
«Фоліант», 2017. – С. 
96-101.
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Екологізація 
готельного 
господарства 
Карпатського регіону 
як складова 
досягнення сталого 
розвитку / Л.С. 
Безручко, М.В. 
Клапчук, Ю.І. Жук // 
Географія та туризм: 
Наук. зб. – К.: Альфа-
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С. 48 – 54.
2.Безручко Л. 
Сучасний стан та 
перспективи розвитку 
готельних мереж у 
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Безучко, Ю. Жук // 
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та міжнародний 
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– Львів, 2020 – С. 22 – 
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туристичної та 
готельно-ресторанної 
індустрії в Україні: 
теорія, практика та 
інновації розвитку: 
збірник матеріалів 
Всеукр. наук.-прак. 
інт.-конф., 28-29 
жовтня 2020 р. Умань: 
ВПЦ «Візаві», 2020. – 
С. 188-190. (грамота)
1. Стажування:  
Підвищення фахової 
кваліфікації 
(стажування) у ТОВ 
«Фабрика пекарня 
зерно життя» 6 
кредитів (з 01 квітня 
по 20 червня 2020 
року м. Львів). 
Довідка №20/06 від 
20 червня 2020 року. 
Наказ №5/03.
2.Член міжнародної 
мережі програм 
досліджень освіти та 



розвитку 
агробіорізноманіття 
для поліпшення 
харчування та здоровя 
людини – 
впровадження 
розвитку соціально-
економічних регіонів, 
розширення малих та 
середніх, великих 
підприємств. 
(Словацький 
агрономічний 
університет, м. Нітра). 
(https://geography.lnu.
edu.ua/wp-
content/uploads/2020/
12/Sertyfikaty-
vykladachiv.pdf).

111065 Філь Марія 
Іванівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівська 

комерційна 
академія, рік 
закінчення: 

2005, 
спеціальність: 

050301 
Товарознавств

о та 
комерційна 
діяльність, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 001754, 
виданий 

10.11.2011, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
045082, 
виданий 

15.12.2015

9 Бізнес-
планування у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

Дисципліну 
забезпечує викладач 
Бордун О. Ю. 
(інформацію окремо 
надано таблиця 2) 
оскільки є технічні 
труднощі, в ЄДЕБО не 
відображає.
Підручники:
1.Мальська М.П. 
Планування 
діяльності 
туристичних 
підприємств / 
М.П.Мальська, О. Ю. 
Бордун, Підручник.– 
К.: Знання, 2005. – 
224 с. 
 2.Мальська М.П. 
Організація та 
планування 
туристичної 
діяльності: теорія та 
практика / М. П. 
Мальська, О. Ю. 
Бордун, Підручник.– 
К.: Центр учбової 
літератури, 2012.– 346 
с.
Фахові праці:
3.Bordun O, Kozolup 
М. Sustainability Issues 
and Indicators of L’viv 
Destination Urban 
Tourism Development. 
The Conference 
“Current Challenges of 
Local and Regional 
Development”. Poznan, 
2018. P. 14–16.
Стажування: 
1.Фахове стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Крива 
Липа» м. Львова 6 
кредитів (01 вересня – 
30 жовтня 2020 року).
2. Курс тренінгів з 
основ 
підприємницької 
діяльності «Вчимося 
бізнесу» (06.05. -
17.05.2019 р., м. 
Львів).
3Короткотермінові 
стажування:
1.Institute of Geography 
and Regional Research, 
University of Vienna 
(7/11/2015 - 



28/11/2015)
2. University of Warsaw 
(23/10/2017 – 
27/10/2017)
3.University of Turku 
(11/04/2018 – 
19/04/2018)
4. University of Minho 
(15/10/2018 – 
19/10/2018)

111065 Філь Марія 
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Доцент, 
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Диплом 
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050301 
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9 Основи сервісу Дисципліну 
забезпечує викладач 
Біланюк О. П. 
(інформація окремо 
надано  таблиця 2) 
оскільки є технічні 
труднощі, в системі 
ЄДЕБО де не 
відображає.
SKOPUS (1):
1. Біланюк О.П. 
«Analysis and modeling 
of factor determinants 
of Ukraine's hotel and 
tourist sphere» «Аналіз 
і моделювання 
факторних 
детермінант розвитку 
готельно-туристичної 
сфери України» друк 
в лютому 2021 року в 
книзі Спрінгер. Є 
рішення, що прийнята 
до друку.
1.Біланюк О.П. 
Сучасні тенденції 
розвитку туристичних 
ринків у регіонах 
України та Польщі. 
Соціально-економічні 
проблеми сучасного 
періоду України. 
№6(134), 2018. 
2. Біланюк О. П. 
Концептуальні засади 
розвитку туризму в 
транскордонних 
регіонах. Географія та 
туризм. Вип.43, 2018.
3. Біланюк О.П. 
Напрями розвитку 
українсько-польського 
транскордонного 
туристичного ринку в 
умовах євроінтеграції. 
Регіональна 
економіка. №1, 2019. 
4. Біланюк О.П. 
Розвиток 
регіональних 
туристичних ринків 
України та Польщі: 
компаративний 
аналіз. Соціально-
економічні проблеми 
сучасного періоду 
України. №1(135), 
2019. 
5. Масюк Ю.О. Деякі 
аспекти аналізу 
економічного 
потенціалу 
найбільших міст 
України на 
мікрорівні/ Масюк 
Ю.О., Білоус С.В., 
Біланюк О.П. // 
Вісник Одеського 
національного 
університету ім. І.І. 
Мечникова. Серія: 



Економіка –  Том 23. 
Випуск №6(71) – 
Одеса, 2018 – С. 28-31
6. Біланюк Ольга, 
Волошенюк Юлія, 
Альбіна Брилліантова, 
Georgios 
Konstantinidis, 
Spartakos Masmanidis. 
Туризм як провідний 
напрям розвитку 
Греції ( на прикладі 
діяльності 
туристичного 
опертора «Музенідіс 
Тревел»)/ О. П. 
Біланюк // Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XІІІ 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2019. – C.40-44.
7. Біланюк Ольга, 
Корпан Діана, 
Chavush Erkan. 
Сучасний стан та 
перспективи розвитку 
туризму у Турецькій 
Республіці 
(Міжнародна 
практика)/ О. П. 
Біланюк // Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XІІІ 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2019. – C.44-49.
8. Біланюк Ольга, 
Дужик Назар, 
Бербеничук Яна, 
Lubenov Gesho. 
Туризм та готельно-
ресторанна сфера 
Болгарії:досвід та 
перспективи/ О. П. 
Біланюк // Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XІІІ 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2019. – C.255-258.
9. Біланюк О. 
Методичні підходи до 
дослідження 
транскордонних 
туристичних ринків. 
Трансформаційні 
процеси в економіці 
України: глобальні та 
регіональні аспекти : 
Матеріали ІІ 
Міжнародної науково-
практичної інтернет-
конференції молодих 
учених, аспірантів та 
студентів (24 
листопада 2017 р., 
Україна, м. Львів) / ДУ 
«Інститут 
регіональних 
досліджень імені М. І. 
Долішнього НАН 
України», Інститут 
економіки і 
менеджменту НУ 



«Львівська 
політехніка», 
Науково-навчальний 
комплекс 
«Економосвіта». – 
Львів, 2017.
10. Вплив 
туристичного ринку 
на економіку регіону 
та країни / Біланюк 
Ольга, Spartakos 
Masmanidis /  
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ.-
С.451-453.
11. Сучасний стан та 
перспективи розвитку 
туристично-
рекреаційного 
потенціалу республіки 
Болгарія / Біланюк 
Ольга, Maksym 
Komarov, Пугач 
Світлана / Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2020. – ЛНУ.-С. 447-
450.
 12.«WELNESS & SPA 
ТУРИЗМ : сучасний 
стан та перспективи 
розвитку» / Біланюк 
Ольга, Чернега Юлія, 
Georgios Konstantinidis 
/ Географія, економіка 
і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2020. – ЛНУ.-С.374-
378.
Стажування: 
1.У готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен» м. 
Львова 4 кредити (15 
серпня – 26 вересня 
2019 року). Наказ 
№48-П від 05 серпня 
2019 року.
2.Захист дисертації 
к.е.н-2019 рік
3.Завершила 
професійний 
тренінговий онлайн-
курс, опрацювала 
тематичні матеріали 
за напрямками, 
виконала практичні 
завдання та взяла 
участь у дискусії до 
ДНЯ КАР'ЄРИ ЄС 
2020 У 
ЛЬВІВСЬКОМУ 
УНІВЕРСИТЕТІ, 1 
кредит (жовтень 2020 
р.).

111065 Філь Марія Доцент, Географічний Диплом 9 Маркетинг Дисципліну 
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готельно-
ресторанного 
господарства

Маркетинг ГРГ 
забезпечує викладач 
Мандюк Н.Л. (надано 
інформацію окремо 
таблицю 2) оскільки в 
системі є технічні 
труднощі  в ЄДЕБО 
його не відображає.  

Підручники:
1.Мальська М.П. 
Маркетинг у туризмі: 
Підручник / М.П. 
Мальська, Н.Л. 
Мандюк – К.: ЦУЛ, 
2016. – 366 с.
2.Управління 
діяльністю 
підприємств 
кооперативного типу 
(АТ і ТзОВ). 
Підручник/ М. П. 
Мальська, Н. Л. 
Мандюк, Ю. С. 
занько-К.: 2Центр 
учбової літератури», 
2013.-290 с.
Фахові праці:
1.Мандюк Н.Л. 
Маркетингове 
управління та 
формування 
конкурентних переваг 
готельно-ресторанних 
підприємств / Н. Л. 
Мандюк, Ю. О. Масюк 
// Інфраструктура 
ринку. Електронний 
науково-практичний 
журнал. 
Причорноморський 
науково-дослідний 
інститут економіки та 
інновацій. – 2020. – 
Вип. 40 – С. 246 – 250.
2.Масюк Ю.О. Нові 
форми організації 
ресторанного сервісу в 
світі та в україні: 
комунікаційні 
особливості / Ю.О. 
Масюк, Н.Л. Мандюк, 
С.В. Білоус // 
Інфраструктура 
ринку. Електронний 
науково-практичний 
журнал. 
Причорноморський 
науково-дослідний 
інститут економіки та 
інновацій. – 2020. – 
Вип. 45 – С. 128 – 135.
3.Мандюк Н. Л. 
Засоби маркетингових 
комунікацій у 
формуванні іміджу 
туристичного 
підприємства // 
Вісник Львівського 
університету. Серія 
міжнародні 
відносини. 2016. – 
Вип. 40 – с. 139 – 146. 
Фахове видання.
1.Мандюк Н. Л. 
Інструменти “public 
relations” як засоби 
формування 
конкурентних переваг 
туристичного 
підприємства/ Н. 



Мандюк // Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали ювілейної 
Х міжнародної наук. 
конференції. – Львів, 
2016. – С. 243–248.
2.Манько А. М, 
Мандюк Н. Л. 
Розвиток готельно-
ресторанної 
інфраструктури в 
Рівненській області / 
А. Манько, Н. Мандюк 
// Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали ІХ наук.-
практ. конф. з 
міжнародною участю. 
– Львів: Вид. центр 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2015. – С. 
109–112.
3.Мандюк Н.Л., 
Пандяк І.Г. Світовий 
досвід застосування 
політики 
диференційованих цін 
в готельному 
господарстві // 
Актуальные проблемы 
экономики в условиях 
реформирования 
современного 
общества: Материалы 
III международной 
научно-практической 
конференции (г. 
Белгород, 25 ноября 
2014 г.) / Белгород: 
ИД «Белглрод» НИУ 
«БелГУ», 2015. – 
С.268 – 273.
4.Mandiuk N., Manko 
A. Public relations tools 
and branding elements 
as means of formation 
of competitive edges of 
tourist companies // 
Mechanisms and 
models of development 
of entities tourist 
business: collective 
monograph / edited by 
A. Berezin, M. 
Bezpartochnyi / ISMA 
Universety. – Riga: 
“Landmark” SIA, 2016. 
– s. 99 – 107
5.Мандюк Назарій. 
Застосування 
маркетингових 
інструментів у 
діяльності готельно-
ресторанних 
підприємств / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ.- 
С.215-220. 
Методичні 
рекомендації: 
1.. Мандюк Н.Л 
Маркетинг готельно-



ресторанного 
господарства: 
методичні 
рекомендації. / 
Н.Л.Мандюк – Львів 
2020. – 18 с.
1. Стажування: на 
кафедрі туризму та 
готельно-ресторанної 
справи Львівського 
торговельно-
економічного 
університету. Термін 
стажування –
16.12.2019 р. – 
30.01.2020 р.  Довідка 
№12/16 від 3.02.2020 
р.

101431 Зінько Юрій 
Володимиро
вич

Старший 
викладач, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

39 Основи 
туризмознавст
ва

1.Geography of tourism 
of the  Ukraine / 
Kiptenko V., 
Lyubitsewa O., Malska 
M., Rutynskyi M., 
Zan’ko Yu., Zinko Yu. // 
Geography of tourism 
of Central and Eastern 
Europe countries. 
Second Edition / ed. K. 
Widawski, J. 
Wyrzykowski. – Basel : 
Springer International 
Publishing AG, 2017. – 
S. 509–551.
2.Malska M., Dubis L., 
Zinko Yu., Liubitseva O. 
Tourist clusters as 
innovative structures: 
Ukrainian and Polish 
experience of formation 
and functioning / Marta 
Malska, Lidiya Dubis, 
Yuriy Zinko, Olga 
Liubitseva // In: 
Modern technologies in 
the development of 
economy and human 
well-being. Edited by 
Tetyana Nestorenko 
and Magdalena 
Gawron-Łapuszek. 
Publishing House of 
University of 
Technology, Katowice, 
2020, pp. 145–156.
3.Сільський зелений 
туризм для 
підвищення 
кваліфікації 
працівників сфери 
сільського зеленого 
туризму: навч. посібн. 
/ Т. П. Кальна-
Дубінюк, О. А. 
Локутова, І. П. 
Кудінова, Л. Х. Рибак, 
В. В. Самсонова, Л. М. 
Сокол, М. В. 
Бесчастна, О. Ю. 
Панасюк, В. П. 
Васильєв, Ю. В. 
Зінько, М. Й. 
Рутинський, В. В. 
Триліс, П. А. 
Горішевський, О. О. 
Волошинський. – 
Ніжин: Видавець ПП 
Лисенко М. М., 2016. 
– 642 с.
4.Zinko Yu. Tourist-
recreational 
Regionalization of the 



Lviv Agglomeration / 
Yuriy Zinko, Marta 
Malska, Tetyana Bila, 
Volodymyr Bilanyuk, 
Yuriy Andreychuk, 
Iryna Kriba. – Studia 
Periegetica. – Nr 3(27). 
Tourism and 
Recreation in the Socio-
economic and Spatial 
Development of Cities. 
– 2019. – pp. 171–188. 
DOI: 
10.26349/st.per.0027.10
– Режим доступу: 
http://bazekon.icm.edu
.pl/bazekon/element/b
wmeta1.element.ekon-
element-000171592177
5.Malska М. Rural 
green tourism brand in 
Ukraine: analysis of 
development and 
functioning stages / 
Мarta Malska, 
Markiyan Malskyi, 
Lidiya Dubis, Yuriy 
Zinko. – BIULETYN 
KPZK PAN Komitet 
Przestrzennego 
Zagospodarowania 
Kraju Polskiej Akademii 
Nauk. – Zeszyt 275. – 
2019. – ss. 91–114.
6. Зінько Ю. 
Гастрономічний 
туризм Львівщини: 
стан і перспективи / 
Юрій Зінько, Марта 
Мальська, Наталія 
Табака, Іоан Янчишин 
// Розвиток 
гастрономічного 
туризму в Україні: 
стан, виклики та 
перспектива 
імплементації 
європейського досвіду 
: Матер. Міжнар. 
наук-практ. конфер. – 
Географія та туризм. – 
Київ, 2019. – С. 85-87.
7. Туристичний рух в в 
УЇКЕНДИ В 
ОЙЦОВСЬКОМУ І 
РОЗТОЧАНСЬКОМУ 
НАЦІОНАЛЬНИХ 
ПАРКАХ (ПОЛЬЩА)/ 
Зінько Юрій, 
Благодир Світлана, 
Головіна Дар’я, 
Партика Юзеф, 
Грабовський Тадеуш /  
«Географія, економіка 
і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід. – 
Львів: Вид. центр ЛНУ 
імені Івана Франка,  
2020, С.435-442.
8. Практична 
діяльність: Працював 
в експертній групі 
проекту з 
еногастрономічного 
туризму «Дороги вина 
та смаку Бессарабії» у 
рамках проекту ЄС 
“Підтримка розвитку 
системи географічних 
зазначень в Україні” – 



2019 рр.Працював в 
експертній групі 
проекту «Гастротури 
Львівщиною» – 2019 
рр. Експерт проекту 
«Національного 
стандарту з сільського 
туризму. Класифікація 
об’єктів розміщення», 
що розроблявся 
Інститутом 
стандартизації за 
фінансування 
Національної 
туристичної 
організації (НТО) – 
2020 р.Експерт з 
оцінки Протоколу з 
обслуговування у 
сільському туризмі в 
пандемічно-
післяпандемічний 
період – 2020 р. 
Виконавець 
міжвузівського 
науково-дослідного 
проекту «Формування 
теоретико-
методологічного 
забезпечення і 
функціонування 
туристичної галузі 
України в умовах 
євроінтеграції» (за 
участю України, 
Грузії, Польщі) 
(номер держреєстрації 
0117U0020921), 
провідна організація –
Львівський торгово-
економічний 
університет. 
Виконавець 
міжвузівського 
освітнього проекту з 
розробки Програми 
курсу «Сільський 
зелений туризм» для 
аграрних закладів 
вищої освіти 
(замовник – ДП 
Науково-методичний 
центр діяльності 
вищих навчальних 
закладів 
«Агроосвіта») – 2019 
р. Член Наукової Ради 
з туризму і курортів 
при Державному 
агентстві України з 
туризму та курортів.
Член Національної 
туристичної 
організації (НТО) від 
ЛНУ ім. Івана Франка 
у Мережі туристичної 
освіти. 
Стажування: Фахове 
стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Львів-
Супутник» м. Львова 3 
кредити (08 липня – 
05 серпня 2019 року). 
Наказ №128-МВ від 
03 липня 2019 року. 
Проходив 
короткотермінові 
стажування в 
Університеті 



банківської справи в 
Познані (2018, 2019), 
на Факультеті туризму 
і рекреації в 
Університеті екології і 
туризму в Сухій-
Бескидській (2019) та 
Кулінарній школі Le 
Cordon Bleu у Парижі 
(2017).  (Член робочої 
групи) – з розробки 
концепції розвитку 
гастрономічного 
туризму в Україні до 
2026 року.

55108 Наконечний 
Андрій 
Романович

Доцент 
кафедри 
філософії, 
Основне 
місце 
роботи

Філософський 
факультет

19 Філософія 1. Наконечний А. Ідея 
свободи у суспільно–
духовному житті 
України XIV–XVIII ст. 
/ А.Наконечний // 
Вісник ЛНУ. Серія 
філософські науки, 
2014. – Вип. 3. – С.67–
75.
2. Наконечний А. 
Національна ідея як 
інтегративний чинник 
у філософській думці 
України першої 
половини ХІХ ст. (на 
прикладі творчості 
діячів «Руської 
трійці» та 
Т.Шевченка) / 
А.Наконечний // 
Вісник ЛНУ. Серія 
філософсько-
політологічні студії, 
2014. – Вип. 4. – С.17–
21.

177480 Красько 
Анна 
Богданівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

2005, 
спеціальність: 

070501 
Географiя, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 018842, 
виданий 

17.01.2014

12 Історія 
індустрії 
гостинності

1. Красько А.Б. 
Перспективи 
інноваційного 
розвитку 
ресторанного 
господарства в Україні 
/ А.Б. Красько, С.В. 
Білоус, Ю.О. Масюк // 
Матеріали ІХ-ої 
Міжнародної науково-
практичної інтернет-
конференції «Харчові 
добавки. Харчування 
здорової та хворої 
людини». – Кривий 
Ріг, 2020. 
2.Красько А.Б. 
Особливості 
професійної етики в 
індустрії гостинності / 
А.Б. Красько, С.В. 
Білоус // Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2020. ‒ С. 163-168.
3. Білоус С.В. 
Економічні наслідки 
спалаху COVID-19 для 
індустрії гостинності 
// С.В. Білоус, А.Б. 
Красько, Ю.О. Масюк 
// Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 



міжнародний досвід / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2020. ‒ С. 40-45.
4. Красько А.Б., 
Бордун О.Ю. Бізнес-
етика в індустрії 
гостинності: 
навчально-методичні 
матеріали / 
О.Ю.Бордун, А.Б. 
Красько – Львів: 
Видавничий центр 
ЛНУ ім. І.Франка, 
2020. – 50 с
Стажування: 
Львівський торгово-
економічний 
університет, кафедра 
туризму та готельно-
ресторанного бізнесу.- 
з 15 квітня 2019 р. по 
15 травня 2019 р.
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Вікторія 
Любомирівн
а

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи
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факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Київський 
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права, рік 

закінчення: 
2006, 

спеціальність: 
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Менеджмент 
організацій, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 017706, 
виданий 

21.11.2013

6 Управління 
попитом

Монографія:
1.Мальська М.П., 
Кізима В.Л., Жук І.З. 
Організаційно-
економічний механізм 
управління сфери 
готельного 
господарства України 
: монографія / 
Мальська М.П.Кізима 
В.Л., Жук І.З. – Львів: 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2016. -213 с
Підручник: 
2.Мальська М.П., 
Кізима В.Л., Жук І.З. 
Управління сферою 
готельного 
господарства: теорія 
та практика : 
підручник / М. П. 
Мальська, В. Л. 
Кізима, І. З. Жук. –К.: 
«Центр учбової 
літератури», 2017. – 
336 с.
Наукові праці:
3.Кізима В.Л. 
Сегментація ринку 
споживачів за 
сприйняттям 
вітчизняного 
туристичного 
продукту / Кізима 
В.Л. //  Науковий 
огляд. – К., 2016. № 3 
(24). – С. 5-9.
4.Кізима В.Л. 
Організаційно-
економічний механізм 
формування і 
функціонування 
ринку готельних 
послуг / Кізима В.Л. 
// Формування 
ринкової економіки в 
Україні. – Львів, 2011. 
№ 27. – С. 288-291.
5.Кізима В.Л. Роль 
туристичних агенств в 
реалізації 
туристичного 
продукту / Кізима 
В.Л. // Географія, 
економіка і туризм: 
національний  та 



міжнародний досвід/ 
Матеріали ювілейної 
ХI міжнародної 
наукової конференції.  
– Львів : Видавничий 
центр ЛНУ ім. Івана 
Франка, 2017. – С. 
162–166.
6.Кізима Вікторія. 
Оцінка сучасного 
стану управління 
професійним 
карєрним розвитком 
персоналу на 
підприємствах сфери 
гостинності / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ. 
С. 430-434..
Стажування: 
1.СертифікатJoinUP/ 
to Egypt - рекламний 
тур в Єгипет, Хургада 
20-27.09.2018 р. 
Засоби розміщення 
готельно-
ресторанного бізнесу.
2.Фахове стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Львів-
Супутник» м. Львова 3 
кредити (08 липня – 
05 серпня 2019 року). 
Наказ №128-МВ від 
03 липня 2019 року.

106448 Паньків 
Наталія 
Мирославівн
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Доцент, 
Основне 
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роботи
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Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 
державний 
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Франка, рік 
закінчення: 

1997, 
спеціальність:  

, Диплом 
кандидата наук 

ДK 014969, 
виданий 

12.06.2002, 
Атестат 

доцента 02ДЦ 
014558, 
виданий 

16.06.2005

18 PR та 
електронний 
маркетинг в 
індустрії 
гостинності

Посібники:
1.Паньків Н. 
Іміджелогія та PR в 
туризмі: навчальний 
посібник. – Львів: 
ЛНУ імені І.Франка, 
2017. – 120 с.
1. Фахові праці:
2.Паньків Н.М. Лесик 
І.Й. Порівняльна 
характеристика 
сучасного стану 
готельних 
підприємств в розрізі 
адміністративних 
районів Львівської 
області // Вісник 
Львівського нац. ун-
ту. Серія міжнародні 
відносини. 2018. 
Випуск 45. – Львів: 
вид-во Львівського 
ун-ту, 2018.- С. 339-
345
Інше:
3. Паньків Н.М. 
Готельна 
інфраструктура Івано-
Франківської області: 
сучасний стан та 
територіальні 
відмінності // 
Матеріали 
міжнародної науково-
практичної 
конференції 
«Актуальні проблеми 
економіки, обліку, 
фінансів і права».- 
Полтава: ЦФЕНД, 



2020.-Ч. 9. – С. С. 35-
38 
4. Паньків Н.М. 
Пандяк І.Г. Сучасний 
стан розвитку 
готельного 
господарства Івано-
Франківської області 
// Інфраструктура 
ринку: Наук. 
електронний журнал. 
/- Одеса: 47/ 2020 . - 
С.  120-132
5. Паньків Н.М. PR-
технології в готельній 
інфраструктурі 
Івано_Франківської 
області // Матеріали 
ХIV міжнародної 
наукової конференції: 
Географія, економіка і 
туризм: Львів, 2020. – 
С.281-285
Методичні вказівки:
1. Паньків Н.М. Філь 
М.І. PR та 
електронний 
маркетинг в готельно-
ресторанних закладах: 
методичні вказівки. – 
Львів: ЛНУ імені Івана 
Франка, 2020. – 40 с.
Стажування: Фахове 
стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен» м. 
Львова 4 кредити (15 
серпня – 26 вересня 
2019 року). Наказ 
№48-П від 05 серпня 
2019 року. 
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12 Інформаційні 
системи у 
готельному 
господарстві

1. Андрейчук Ю. М. 
ГІС в екологічних 
дослідженнях та 
природоохоронній 
справі [Текст] : навч. 
посіб. / Ю. М. 
Андрейчук Т. С. 
Ямелинець. – Львів : 
“Простір-М”. 2015. – 
284 с.
2. Геоекологічне 
моделювання стану 
пам’яток природи та 
історії =Geoecologic 
modelling of the 
condition of nature and 
historic monuments :
[монографія] / [Ю. 
Андрейчук, А. 
Бокотей, О. Вовк та 
ін.] / [за заг. ред. І. П. 
Ковальчука,Є. А. 
Іванова]. – Львів : 
Видавничий центр 
ЛНУ імені Івана 
Франка,2010. – 214 с.
3. Андрейчук Ю.М. 
Використання 
геоінформаційних 
технологій для 
підготовки студентів 
географічного 
факультету 
Львівського 
національного 
університету імені 
Івана Франка / Ю. М. 
Андрейчук, Є. А. 



Іванов, С. Ф. Благодир 
// Геоінформаційні 
технології у 
територіальному 
управлінні та 
експертизних 
дослідженнях: 
правові, організаційні, 
технічні проблеми: 
матеріали ІV-ої 
міжнародної науково-
практичної 
конференції (м. Одеса, 
4–6 жовтня 2017 р.). – 
Одеса, 2017. – С. 121‒
124.
4. Андрейчук Ю. 
Геоінформаційно-
картографічні 
технології історико-
географічних 
дослідженьЗахідного 
регіону України / 
Жданюк Б.С. 
Ковальчук І.П., 
Андрейчук Ю.М., 
Швець 
О.І.//Проблеми 
геоморфології і 
палеогеографії 
Україхнських Карпат і 
прилеглих територій: 
Збірник наукових 
праць (присвячений 
100-річчю від дня 
народження 
засновника кафедри 
геоморфології і 
палеогеографії 
професора Петра 
Цися)/Видав.центр 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2014.- С.203-
210.
5. Андрейчук Ю. М. 
Комп’ютерне 
дешифрування 
космознімків для 
оцінки впливу 
структури 
землекористування на 
поширення ерозійних 
процесів у басейні р. 
Коропець / Ю. 
М.Андрейчук, І. П. 
Ковальчук // 
Гідрологія, гідрохімія 
і гідроекологія. – К.: 
ВГЛ “Обрій”, 2004.- Т. 
6. – С. 335-344.
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1 Барна справа 
та організація 
роботи сомельє

1.Клапчук М. В., Жук 
Ю. І. Деякi аспекти 
iсторiї виноробства 
Європи. Сучасний рух 
науки: тези доп. X 
міжнародної науково-
практичної інтернет-
конференції, 2-3 
квітня 2020 р. – 
Дніпро, 2020. – Т.1. – 
С. 557-564.
2.Жук Ю. 
Функціональні харчові 
продукти як основний 
об'єкт інновацій у 
ресторанній сфері. 
Харчові добавки. 
Харчування здорової 
та хворої людини: 
матеріали IХ 



Міжнародної наук.-
практ. інтернет-конф. 
– Прага: Oktan Print 
s.r.o., 2020. – С. 61-62.
Стажування: на 
кафедрі управління 
туризмом та 
рекреацією Інституту 
географії та 
просторового 
управління 
Ягеллонського 
університету в 
Кракові. Стажування 
проходив під 
керівництво проф. М. 
Міки. Термін 
стажування – 
02.12.2019 р. – 
12.12.2019 р.

89908 Гамкало 
Михайло 
Зенонович

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 
державний 

університет ім. 
Івана Франка, 

рік закінчення: 
1998, 

спеціальність: 
010103 

Географія, 
Диплом 

кандидата наук 
ДK 016328, 

виданий 
09.10.2002, 

Атестат 
доцента 12ДЦ 

017038, 
виданий 

19.04.2007

17 Туристичне 
країнознавство

1.Мальська М. П. 
Туристичне 
країнознавство. 
Європа Навчальний 
посібник для 
студентів вищих 
навчальних закладів. 
/ М. П. Мальська, М. 
З. Гамкало, О. Ю. 
Бордун. - К.: Центр 
учбової літератури, 
2009. - 224 с.
2.Мальська М. П. 
Туристичне 
країнознавство. Азія 
та Океанія: Навч. 
посіб./ М. П. 
Мальська, О. Ю. 
Бордун, М. З. 
Гамкало.  – К.: Центр 
учбової літератури, 
2012. – 300 с.
1.Mykhailo Hamkalo. 
Active tourism 
development in the 
Carpathian region. / M. 
Hamkalo, P. Romaniv, 
V. Rozhak  // Archives 
of tourism, Hospitality 
and Sport Science. Vol 
1, 2017, Lublin. – 41-54.
Стажування: 
Львівський торгово-
економічний 
університет, кафедра 
туризму та готельно-
ресторанного бізнесу.-
з 15 квітня 2019 р. по 
15 травня 2019 р.

219595 Антонюк 
Наталія 
Володимирів
на

Професор, 
завідувач 
кафедри 
країназнавс
тва та 
міжнародн
ого 
туризму, 
Основне 
місце 
роботи

Факультет 
міжнародних 

відносин

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1979, 
спеціальність:  

, Диплом 
доктора наук 

ДД 001211, 
виданий 

12.04.2000, 
Диплом 

кандидата наук 
ИT 015532, 

виданий 
28.11.1990, 

20 Туристичне 
країнознавство

Підручники:
1. Антонюк 
Н.В.Теоретичні 
основи 
країнознавства. 
Підручник / 
Н.В.Антонюк, М.П. 
Мальська, Ю.С. 
Занько, Н.М.Ганич. - 
Київ, 2011. – 375 с.
2. Антонюк Н.В. 
Країнознавство: 
теорія та практика. 
Посібник. / 
Н.В.Антонюк, М.П. 
Мальська, Ю.С. 
Занько, Н.М.Ганич – 
Київ, 2012. – 580 с. 
3. Antonuk N.V. 
Supporting on 



Атестат 
доцента ДЦ 

007400, 
виданий 

17.04.2003, 
Атестат 

професора ПP 
002889, 
виданий 

17.02.2005

Important Business – 
the European Union’s 
Policy in the sphere of 
Tourism/ M. Malska, O. 
Krajevska // 
Introduction to 
European Studies: a 
new approach to 
Uniting Europe. Text 
book. – Warsaw, 2013. 
– P 449-467.
Монографія: 
1.Nowi przesiedlency na 
Ukrainie – problem 
osob wewnetrzecznie 
przemieszczonych w 
ukrainskich 
mediach.//Collogium 
Opole. Polacy –Niemcy-
Czesi. Sasiedzstwo w 
XXI wieku. Opole , 
2017.- S. 108-128 
(колективна 
монографія)
Фахова праця:
1. Антонюк Н., 
Краєвська О. 
Перспективи розвитку 
європейського 
туризму на 2014-2020 
роки // Вісник 
Львівського 
університету. Серія 
міжнародні 
відносини. – 2014. – 
Випуск 34. – С. – 133-
141.
2. Antonuk N.V. 
Transformation of the 
European security 
system in the context of 
current geopolitical 
changes // UR Journal 
of Humanities and 
Social Sciences, 
N2(3)/2017/ –  P. 99-
117 (co-author M. 
Gladysh)
3. Antonuk N.V. The 
Problems and 
Perspectives of the EU-
Ukraine Cooperation in 
the Sphere of Tourism 
in the Framework of 
Association Agreement 
implementation // 
Studia Periegetica nr 
2(18)/2017. – P. 25-34 
(co-author O. 
Krayevska)
4. Antonuk N.V. Web-
Products, Actual for 
Inclusive School 
Graduates: Evaluating 
the Accessibility. In: 
Shakhovska N., 
Medykovskyy M. (eds) 
Advances in Intelligent 
Systems and 
Computing III. CSIT 
2018. Advances in 
Intelligent Systems and 
Computing, 2019, vol 
871. Springer, Cham 
(co-authors 
Shestakevych T., 
Pasichnyk V., Nazaruk 
M., Medykovskiy M.)
Інше :
5. Безпекові аспекти 
функціонування 



міжнародного 
туризму / Антонюк 
Наталія, Ірина Голуб / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції 
«Географія, економіка 
і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід. – 
Львів: Вид. центр ЛНУ 
імені Івана Франка,  
2020, С.18-22.

89908 Гамкало 
Михайло 
Зенонович

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 
державний 

університет ім. 
Івана Франка, 

рік закінчення: 
1998, 

спеціальність: 
010103 

Географія, 
Диплом 

кандидата наук 
ДK 016328, 

виданий 
09.10.2002, 

Атестат 
доцента 12ДЦ 

017038, 
виданий 

19.04.2007

17 Проектування 
об'єктів 
готельно-
ресторанного 
господарства

1.Mykhaylo Hamkalo. 
Transport and 
infrastructure in the 
development of the 
region / Mykhaylo 
Hamkalo, Arkadiusz 
Przybyłka // Economics 
and organization of 
logistics. – Warsaw: 
SGGW, 2019. – №4 – 
P. 31-43
2.Гамкало М. З. 
Особливості 
проектування закладів 
готельно-
ресторанного 
господарства в 
Карпатському регіоні 
/ М. Гамкало, А. Кікта 
// Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції 
«Географія, економіка 
і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід. – 
Львів: Вид. центр ЛНУ 
імені Івана Франка,  
2020, С.64-70
Навчально-методичні 
матеріали:
1.Гамкало М. З., 
Манько А. М. 
Проектування та 
дизайн закладів 
готельно-
ресторанного 
господарства: 
навчально-методичні 
матеріали. Львів. – 
ЛНУ ім. І.Франка. – 
2020. 39 с.
Стажування: 
Львівський торгово-
економічний 
університет, кафедра 
туризму та готельно-
ресторанного бізнесу.-
з 15 квітня 2019 р. по 
15 травня 2019 р.
Фахове стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен» м. 
Львова 4 кредити (15 
серпня – 26 вересня 
2019 року). Наказ 
№48-П від 05 серпня 
2019 року.

28820 Цікало 
Володимир 
Ігорович

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Юридичний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 

23 Законодавство 
у сфері 
гостинності та 
туризму

1.Цікало В.І. Основи 
правового 
регулювання 
підприємницької 
діяльності. Розділ IV 
// Основи держави і 
права України: 



закінчення: 
1997, 

спеціальність:  
, Диплом 

кандидата наук 
ДK 024140, 

виданий 
09.06.2004, 

Атестат 
доцента 12ДЦ 

021997, 
виданий 

23.12.2008

Підручник / За 
редакцією проф. В.Л. 
Ортинського, проф. 
В.К. Грищука, М.А. 
Мацька. – К.: Знання, 
2008.
2.Цікало В.І. Основи 
правового 
регулювання 
підприємницької 
діяльності. // Основи 
права України. Розділ 
ІV / За редакцією 
професора В.Л. 
Ортинського. – 
Навчальний посібник. 
Видання друге, 
доповнене і 
перероблене. – Львів: 
Оріяна-Нова, 2005.
3.Цікало В.І. 
Господарський кодекс 
України. Науково-
практичний коментар. 
/За ред. Коссака В.М. 
Глави 1, 3, 4, 11, 13, 14, 
17, 18, 21. – К.: Алерта; 
КНТ; ЦУЛ, 2010.
4.Цікало В.І. Науково-
практичний коментар 
Цивільного кодексу 
України. – Вид. 2, 
змінене і доп. / За ред. 
В.М. Коссака. Глави 5, 
18-19. – К.: Істина, 
2008.
5.Корпоративное 
право. / Венедиктова 
И. В., Гнидченко Г. Г., 
Кагановская Т. Е. и др. 
; под ред. У. 
Хелльманна, И. В. 
Венедиктовой. — 
Хмельницкий : 
Хмельницкий 
университет 
управления и права, 
2015. — Цикало В.И. – 
С.33-44; 46-61; 67-114; 
143-160 (90 с.). 
6.Грущинський І.М., 
Цікало В.І. 
Підприємницьке 
право України. 
Програма курсу для 
студентів юридичного 
факультету. Львів: 
юридичний факультет 
Львівського 
національного 
університету ім. Івана 
Франка, 2001.
7.Цікало Володимир. 
Засади здійснення 
прав учасників за 
Законом України 
«Про товариства з 
обмеженою та 
додатковою 
відповідальністю» // 
Підприємництво, 
господарство і право. 
– 2019. - № 12. – С. 79-
84.
8.Цікало Володимир. 
Засади здійснення та 
захисту 
корпоративних прав: 
поняття і види // 
Підприємництво, 
господарство і право. 



– 2020. - № 6. – С. 61-
65.

312470 Жук Юрій 
Ігорович

Асистент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
бакалавра, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

2013, 
спеціальність: 

010103 
Географія, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 047788, 
виданий 

05.07.2018

1 Індустрія 
гостинності та 
управління 
сталим 
розвитком

1. Безручко Л. С., Жук 
Ю. І. Сучасний стан та 
перспективи розвитку 
готельних мереж у 
світі та Україні / Л. 
Безручко, Ю. Жук // 
Вісник Львівського 
університету. Серія 
міжнародні 
відносини. 2018. – 
Випуск 45. – C. 273–
280.
2. Жук Ю. І., Доценко 
О. С. Інновації в 
готельному 
господарстві України: 
вплив та значення для 
сфери гостинності / 
Ю. І. Жук, О. С. 
Доценко // Стратегія 
розвитку міст: молодь 
і майбутнє 
(інноваційний ліфт): 
Матеріали 
Міжнародної науково-
практичної 
конференції (квітень-
травень 2019 року). – 
Харків: Харківський 
національний 
університет міського 
господарства імені 
О.Б. Бекетова, 2019. – 
С. 207–210.
3. Жук Ю. Екологічні 
проблеми 
забезпечення сталого 
розвитку індустрії 
гостинності. Охорона 
довкілля: зб. наук. 
статей ХVI 
Всеукраїнських 
наукових Таліївських 
читань. – Х.: ХНУ 
імені В. Н. Каразіна, 
2020. – С. 42-44.
4.Сучасний стан та 
перспективи 
просування 
екологічного 
туристичного 
продукту Львівської 
області / Жук Юрій, 
Станіслав Мисник / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ. 
С. 111-115.
Стажування: на 
кафедрі управління 
туризмом та 
рекреацією Інституту 
географії та 
просторового 
управління 
Ягеллонського 
університету в 
Кракові. Стажування 
проходив під 
керівництво проф. М. 
Міки. Термін 
стажування – 
02.12.2019 р. – 
12.12.2019 р.



111065 Філь Марія 
Іванівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівська 

комерційна 
академія, рік 
закінчення: 

2005, 
спеціальність: 

050301 
Товарознавств

о та 
комерційна 
діяльність, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 001754, 
виданий 

10.11.2011, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
045082, 
виданий 

15.12.2015

9 Концепти 
кулінарного 
планування

1.Сучасні формати  
«FAST CASUAL», 
«FINE DINING», 
«QUICK'N'CASUAL», 
«FREE FLOW» у 
ресторанному бізнесі / 
Jan Brinza, М. І. Філь, 
Володимир Холявка /  
Міжнародна науково-
практична 
конференція 
«Економіко-соціальні 
відносини в галузі 
фізичної культури та 
сфері 
обслуговування», (11–
12 травня 2017 р.).-
ЛДУФК.-Львів.-2017.-
С. 34-37.
2. Мальська М. П. 
Перспективні 
технології кулінарної 
продукції у 
ресторанному 
господарстві/ М. П. 
Мальська, М. І. Філь 
// Food Аdditives. 
Healthy Man and 
Human Patient Diet : 
proceedings of IХ 
International scientific 
and practical internet 
conference / Prague: 
Oktan-Print s.r.o., 
2020. – Р. 189–190. – 
ISBN 978-80-907863-
9-4. – DOI: 
10.46489/FAHM-01. 
3.Гаталяк О. М. 
Цифрові технології у 
ресторанному 
господарстві / О. М. 
Гаталяк, Н. М. Ганич, 
М. І. Філь / 
Стратегічні 
перспективи 
туристичної та 
готельно-ресторанної 
індустрії в Україні: 
теорія, практика та 
інновації розвитку: 
збірник матеріалів 
Всеукр. наук.-прак. 
інт.-конф., 28-29 
жовтня 2020 р. Умань: 
ВПЦ «Візаві», 2020. – 
С. 188-190. (грамота)
4.Філь М. І.  / 
Теоретичні основи 
кулінарного туризму / 
М. І. Філь, Т. В. Циган 
/ Географія, економіка 
і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2020. – С.357-361
5.Філь М. І. 
Функціонування 
закладів ресторанного 
господарства у Львові 
за 2019 рік / М. І. 
Філь, Д. В. Ждамарова, 
Ю. А.  Вавренюк / 
Гостинність, сервіс, 
туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 



практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.-С. 64-68.
6.Мальська М. П. 
Інноваційні підходи у 
розвитку 
ресторанного бізнесу / 
М. П. Мальська, М. І. 
Філь / Гостинність, 
сервіс, туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 
практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.-С. 222-224.
7.Філь М. І. Ресторанні  
технології : новий 
кавовий тренд 
«Селфічіно» та 
найкраща кав’ярня у 
Львові / М. І. Філь, І. 
М. Пандяк / 
Гостинність, сервіс, 
туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
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Львівського 
університету. Серія 
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Мотивація у 
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пізнавальній 
діяльності студентів: 
результати 
діагностичного 
дослідження / С.В. 
Тимошук, З.М. 
Яремко, С.В. 
Писаревська // 
Наукові записки 
Тернопільського 
національного 
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Володимира Гнатюка. 
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189-196. 
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4.Писаревська С.В. 
Деякі особливості 
формування 
професійної мотивації 
молоді / С.В. 
Писаревська, З.М. 
Яремко, С.В. Тимошук 
// Вісник 
Житомирського 
державного 
університету імені 
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og.pdf 
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Статистичне 
оцінювання рівня 
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середовища / З.М. 
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Галаджун, І.Р. Муць, 
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орієнтований підхід 
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властивості водних 
суспензій діоксиду 
титану / Р.С. 
Петришин, З.М. 
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складова у підвищенні 
безпеки руху 
пішоходів / С.В. 
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Соханьчак, З.М. 
Яремко // Безпека 
життєдіяльності – 
2016. – № 11. – С. 36-
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2.Яремко З.М. Від 
ризик-орієнтованого 
підходу до 
забезпечення безпеки 
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орієнтованого 
мислення / З.М. 
Яремко, С.В. 
Тимошук, В.М. Фірман 
// Пожежна та 
техногенна безпека. – 
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3.Яремко З.М. 
Пов’язані однією 
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– № 12. – С. 24-25.
4.Ващук В.В. Інтернет-
мережа – 
необхідність: нові 
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С.В. Писаревська, З.М. 
Яремко // Безпека 
життєдіяльності. – 
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Озеленення проти 
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факультету 
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Львів: ЛІЕТ, 2016. - С. 
294 - 300
2..Вплив реклами на 
підсвідомість 
споживача / Манько 
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ресторанний 
комплекс «Рафаель» 2 
кредити (з 20 вересня 
по 20 жовтня 2020 
року м. Львів). 
Довідка БМ №20/1-
10/20 від 20.10.2020 
року.
2.Сертифікат 
учасника Громадської 
спілки «Асоціація 
індустрії гостинності 
України» з 23.12.2020 
р.

150653 Пурська 
Ірина 
Степанівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
магістра, 

Львівський 
національний 

університет 
імені Івана 
Франка, рік 

14 Основи 
економіки

1.Пурська І.С. Основи 
економіки: 
навчально-
методичний посібник  
для студентів 
спеціальності 241   
«Готельно-ресторанна 



закінчення: 
2005, 

спеціальність: 
030403 

Мiжнароднi 
економiчнi 
вiдносини, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 057736, 
виданий 

10.02.2010, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
045122, 
виданий 

15.12.2015

справа». – Львів: 2017. 
– 93 с.
2.   Пурська І.С. 
Значення аналізу 
макроекономічних 
показників для 
успішного ведення 
готельно-
ресторанного бізнесу / 
І.С. Пурська // 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції 
– Львів, 2020. ‒ С. 
427-430.
3. Білоус С.В. 
Стратегічний 
розвиток 
туристичного бізнесу: 
досвід Ізраїлю для 
України / С.В. Білоус, 
А.Б. Красько,  І.С. 
Пурська  // Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід: 
матеріали XII 
міжнародної 
конференції – Львів: 
Видавничий центр 
ЛНУ ім. Івана Франка,   
2018. – С. 41-44.
4. Стажування: у ДУ 
«Інститут 
регіональних 
досліджень імені М. І. 
Долішнього НАН 
України» у відділі 
регіональної 
економічної політики 
та 
природокористування 
з 3 квітня по 2 червня 
2017 р.

150362 Шукатка 
Оксана 
Василівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Кафедра 
фізичного 

виховання та 
спорту

Диплом 
доктора наук 
ДД 009034, 

виданий 
15.10.2019, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 014038, 
виданий 

31.05.2013, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
040804, 
виданий 

22.12.2014

24 Фізвиховання 1. Шукатка О.В. 
Формування 
здоров’язберігаючої 
компетентності 
майбутніх економістів 
на засадах аксіології : 
[монографія] / [О.В. 
Шукатка] – Л. : 
Простір-М, 2014. – 219 
с.
2. Шукатка О. В. 
Формування 
індивідуальних 
стратегій 
здоров’язбереження 
майбутніх бакалаврів 
природничих 
спеціальностей: теорія 
і практика: [моногр.]. 
Тернопіль: ТОВ 
«Терно-граф», 2018. 
447 с.
3. Шукатка О. В. 
Компетентісний 
підхід у вирішенні 
проблем 
здоров’язбереження. 
Науковий вісник 
Ужгородського 
національного 
університету. Сер.: 
Педагогіка. Соціальна 



робота. Ужгород, 2013. 
Вип. 28. С. 182–185.
4. Шукатка О. В. 
Формування 
здоров’язберігаючої 
компетентності 
майбутніх фахівців як 
педагогічна проблема. 
Вісник національного 
університету оборони 
України: зб. наук. 
праць. Київ, 2014. 
Вип. 1 (38). С. 188–192.
5. Шукатка О. В. 
Аналіз існуючого 
стану здоров’я та 
проблеми 
здоров’язбереження 
студентів. Web of 
Scholar: 
multidisciplinary 
scientific journal. 
Warsaw, 2017. Issue 9 
(18), vol. 2. P. 41–43.
6. Керівник науково-
дослідної роботи в 
межах робочого часу 
“Удосконалення 
професійно-
прикладної фізичної 
підготовки студентів 
Львівського 
національного 
університету імені 
Івана Франка 
засобами фізичної 
культури та спорту”. 

328530 Сіренко 
Романа 
Романівна

Викладач, 
Суміщення

коледж 
природничий

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 
державний 
університет 

фізичної 
культури, рік 
закінчення: 

1997, 
спеціальність:  

, Атестат 
доцента 12ДЦ 

016250, 
виданий 

22.02.2007

11 Фізвиховання 1. Сіренко Р.Р. 
Гігієнічні основи 
фізичного виховання 
студентів / Сіренко 
Р.Р., А.Г. Киселевич, 
В.М. Стельникович, 
М.О. Сапронов : [навч. 
посіб.] – Л.: 
Видавничий центр 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2005. – 144 с.
2. Сіренко Р.Р. 
Комплексний 
контроль 
працездатності юних 
футболістів: методика, 
оцінка та корекція / 
Р.Р. Сіренко. – К.: 
Федерація футболу 
України, ВКФ «Комбі 
ЛТД», 2006. – 116 с.
3. Фізичне виховання 
у вищій школі / Р.Р. 
Сіренко, О.І. 
Беднарський, Б.В. 
Семен : [навч. посіб.] ; 
За заг. ред. Сіренко 
Р.Р. –  Львів: 
Видавничий центр 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2011. – 242 с.
4. Сіренко Р. Р., 
Шукатка О. В., 
Лібович Х. В. Розвиток 
фізичної культури і 
спорту як важливий 
напрям соціалізації 
студентської молоді. 
World Science: 
Multidisciplinary 
Scientific Edition. 2017. 
11 (27), Vol. 4. P. 52–
55.



59168 Івасів 
Наталія 
Семенівна

Доцент 
кафедри 
Іноземних 
мов для 
природнич
их 
факультетів
, Основне 
місце 
роботи

Факультет 
іноземних мов

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

ордена Леніна 
державний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1990, 
спеціальність:  

, Диплом 
кандидата наук 

ДK 050309, 
виданий 

18.12.2018

20 Іноземна мова 
(за проф. 
спрямуванням)

1.Івасів Н. 
Професійно-
орієнтована 
іншомовна підготовка 
майбутніх фахівців з 
туризмознавства. 
Актуальні проблеми 
навчання іноземних 
мов для спеціальних 
цілей: зб. наук. статей. 
Львів: ЛьвДУВС, 2014. 
С. 35–40.
2.Івасів Н. С. 
Методологічні 
аспекти реалізації 
компетентнісного 
підходу до іншомовної 
професійної 
підготовки майбутніх 
фахівців з 
туризмознавства. 
Pedagogika. Problemy, 
osiągnięcia, 
innowacyjność, 
praktyki, teoria: zbiór 
raportów naukowych 
(Łódź, 29.04.2015–
30.04.2015). 
Warszawa: Sp. z o.o. 
«Diamond trading 
tour», 2015. S. 104–
107.
3.Івасів Н. 
Комунікативно-
діяльнісний підхід до 
іншомовної 
професійної 
підготовки майбутніх 
фахівців з 
туризмознавства. 
Актуальні проблеми 
навчання іноземних 
мов для спеціальних 
цілей: зб. наук. статей. 
Львів: ЛьвДУВС, 2015. 
С. 69–73.
4.Івасів Н. С. 
Професійна 
іншомовна підготовка 
майбутніх фахівців з 
туризмознавства як 
педагогічна проблема. 
Science and Education 
a New Dimension. 
Pedagogy and 
Psychology. 2017. V 
(54), Issue 126. Р. 21–
25.
5.Івасів Н. С. 
Технології організації 
самостійної роботи 
майбутніх фахівців з 
туризмознавства як 
засіб розвитку 
автономії у вивченні 
іноземної мови. 
Педагогічний 
альманах: зб. наук. 
праць. Херсон: КВНЗ 
«Херсонська академія 
неперервної освіти», 
2017. Вип. 33. С. 160–
165.
6.Івасів Н. С. 
Ефективність моделі 
професійної 
іншомовної 
підготовки майбутніх 
фахівців з 
туризмознавства. 



Молодь і ринок: 
щомісячн. наук.-пед. 
журн. Дрогобич, 2018. 
№ 1 (156). С. 118–124.
7.Івасів Н. С. 
Організаційно-
змістові особливості 
та структурно-
функціональна 
модель професійної 
іншомовної 
підготовки майбутніх 
фахівців із 
туризмознавства. 
Педагогічний 
альманах: зб. наук. 
праць. Херсон: КВНЗ 
«Херсонська академія 
неперервної освіти», 
2018. Вип. 39. С. 116–
123.
8.Івасів Н. Модель 
професійної 
іншомовної 
підготовки майбутніх 
фахівців з 
туризмознавства. 
Комунікація у 
сучасному соціумі: 
матеріали ІІ міжнар. 
наук.-практ. конф. 
(Львів, 8 черв. 2018 
р.). Львів: ЛНУ імені 
Івана Франка, 2018. С. 
82–83.
9.Івасів Н. С. 
Змістовий компонент 
професійної 
іншомовної 
підготовки майбутніх 
фахівців з 
туризмознавства. 
Педагогічний 
альманах: зб. наук. 
праць. Херсон: КВНЗ 
«Херсонська академія 
неперервної освіти», 
2019. Вип. 41. С. 110–
117.
10.Івасів Н. С. 
Інтегрований підхід 
до професійної 
іншомовної 
підготовки майбутніх 
фахівців з 
туризмознавства. 
Молодь і ринок: 
щомісячн. наук.-пед. 
журн. Дрогобич, 2019. 
№ 3 (170). С. 97–102.
11.Івасів Н. С. Модель 
організації 
іншомовної 
навчальної та 
виробничої практик 
майбутніх фахівців з 
туризмознавства. 
Science, research, 
development. № 14. 
Pedagogy: monografia 
pokonferencyjna 
(London, 27.02.2019–
28.02.2019). 
Warszawa: Sp. z o.o. 
«Diamond trading 
tour», 2019. С. 26–29.
12.Івасів Н. С. 
Організаційний 
компонент 
формування 
комунікативної 



компетентності 
майбутніх фахівців з 
туризмознавства в 
процесі іншомовної 
підготовки. 
Інноваційна 
педагогіка: науковий 
журнал, 2020. Вип. 22. 
Т. 1. С. 146–149.
13.Івасів Н. С., Козяр 
М. М. Застосування 
інтерактивних методів 
навчання у процесі 
формування 
іншомовної 
комунікативної 
компетентності 
майбутніх офіцерів. 
Імідж сучасного 
педагога, 2020.  № 3 
(192). С. 36–39.
14.Івасів Н., Рубель Н. 
English for students of 
tourism: навч. посіб. 
Львів: Друкарня СПД 
Мойса С. В., 2017. 112 
с.

345199 Козолуп 
Марія 
Степанівна

Доцент 
факультету 
Іноземних 
мов для 
природнич
их 
факультетів
, 
Суміщення

Факультет 
іноземних мов

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 
державний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1995, 
спеціальність:  

, Диплом 
кандидата наук 

ДK 0435, 
виданий 

26.06.2017

24 Іноземна мова 
(за проф. 
спрямуванням)

1.Козолуп М. С. (2013). 
Foreign Language 
Academic Socialization 
as an Aspect оf Science 
Majors Professional 
Training at Ukrainian 
Universities. Вісник 
Львівського 
державного 
університету безпеки 
життєдіяльностію, 8,   
245–250.
2.Козолуп М. С. 
(2014).  
Міждисциплінарний 
підхід до формування 
академічної 
комунікативної 
компетенції у 
студентів 
природничих 
спеціальностей в 
університетах США. 
Науковий вісник 
Ужгородського 
національного 
університету: Серія: 
"Педагогіка. 
Соціальна робота", 30, 
60–63.
3.Козолуп М. С. 
(2014). Застосування 
жанрово-базованого 
підходу до 
академічної 
комунікативної 
підготовки студентів 
природничих 
спеціальностей в 
університетах США. 
Науковий часопис 
Національного 
педагогічного 
університету імені М. 
П. Драгоманова. Серія 
5: «Педагогічні науки: 
реалії та 
перспективи», 49,  97–
104.
4.Козолуп М. С. 
(2016). Контроль та 
оцінювання рівня 
сформованості 



письмової академічної 
комунікативної 
компетентності 
майбутніх бакалаврів 
природничого 
профілю в 
університетах США 
Science and Education 
a New Dimension. 
Pedagogy and 
Psychology,  IV(47),  
25–29
5.Сулим В. Т., Козолуп 
М. С. (2016). 
Філософсько-
педагогічна 
парадигма 
академічної 
комунікативної 
підготовки студентів у 
контексті вищої освіти 
США.  Педагогічний 
альманах, 32, 290–
298.
6.Микитенко Н. О., 
Сулим В. Т., Козолуп 
М. С. (2017). 
Формування 
академічної 
компетентності: курс 
англійської мови для 
студентів та аспірантів 
природничих 
спеціальностей: навч. 
Посібник. Львів : ЛНУ 
імені Івана Франка, 
184 с.
7.Козолуп М. С. (2017). 
Центри усної та 
письмової комунікаії 
як ефективний шлях 
до підвищення 
комунікативної 
компетентності 
майбутніх фахівців. 
Молодий вчений, 
8(48), 234–239.
8.Козолуп М. (2018). 
Система інтегрованої 
дисциплінарно-
академічної 
комунікативної 
підготовки студентів в 
університетах США як 
педагогічна 
технологія. 
Людинознавчі студії. 
Серія «Педагогіка», 
7(39), 130‒144.
9.Козолуп М. С. 
(2018). Академічна 
комунікативна 
підготовка студентів у 
ВНЗ: 
компетентнісний 
підхід. Вісник 
Житомирського 
державного 
університету імені 
Івана Франка, 2(93), 
80–85.
10.Козолуп М. С. 
(2018). Ґенеза поняття 
«академічна 
комунікація» як 
категорії сучасної 
лінгводидактики. 
Львівський 
філологічний часопис, 
3, 117–122.
11.Bordun O., Kozolup 



M. (2018). SWOT 
Analysis of Lviv Tourist 
Destination and Key 
Indicators of its 
Sustainability. Studia 
Periegetica, 4(24), 37–
58.
12.Козолуп М. С. 
(2019). Професійно-
особистісний 
саморозвиток 
майбутнього учителя в 
контексті 
компетентісного 
підходу. Молодий 
вчений, 1(65), 369–371
13.Козолуп М. С., 
Комар Р. І. (2020). 
Навчання 
академічного письма у 
вищій школі: 
теоретико-
методологічні засади. 
Актуальні питання 
гуманітарних наук, 
2(29), 220–225.
14.Микитенко Н. О., 
Козолуп М. С., Рожак 
Н. В. (2020). Основи 
англомовної 
академічної 
комунікації для 
студентів та аспірантів 
природничих 
спеціальностей : навч. 
посібник. Львів : ЛНУ 
імені Івана Франка, 
226 с.

205143 Масюк Юлія 
Олегівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
магістра, 

Львівський 
національний 

університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

2005, 
спеціальність: 

0502 
Менеджмент 
організацій, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 043884, 
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13 Міжнародний 
курортний та 
спа- 
менеджмент

Міжнародна 
представленість та 
індексація журналу: 
Index Copernicus, 
Ulrich’s Web 
(ProQuest), Google 
Scholar), та фахові:
1.Масюк Ю.О. 
Сучасний стан та 
стратегічні орієнтири 
туристичного бізнесу 
Західного регіону 
України / Білоус С.В., 
Масюк Ю.О., Біланюк 
О.П. // Вісник 
Чернівецького 
торговельно-
економічного 
інституту. – Чернівці: 
ЧТЕІ КНТЕУ, 2018. – 
Вип. І-ІІ (69-70). 
Економічні науки. – 
ISSN 2414 5831. – 321 
с. – С. 52-60. 
(Міжнародна 
представленість та 
індексація журналу: 
Index Copernicus, 
Ulrich’s Web 
(ProQuest), Google 
Scholar).
Масюк Ю.О. Аналіз 
сегментації ринку 
споживачів 
туристичних послуг 
підприємствами 
туристичної галузі: 
стратегічні аспекти / 
Ю.О. Масюк // Вісник 
Львівського 
університету. Серія 
економічна. Випуск 



49. – Львів, 2013. – 
546 с. – С. 99-109. 
(Фахове видання).
Інші:
1.Масюк  Ю.О. Аналіз 
ринку туристичних 
послуг та 
туристичного 
обслуговування у 
Львівській області за 
сучасних умов / Ю.О. 
Масюк // 
Туристичний бізнес: 
світові тенденції та 
національні 
пріоритети. Матеріали 
VII міжнародної 
науково-практичної 
конференції з нагоди 
10-річчя кафедри 
туристичного бізнесу 
(20 листопада 2015 
року). – Х.: ХНУ імені 
В.Н. Каразіна, 2015. – 
224 с. – С. 152-154. 
2.Масюк Ю.О. 
Перспективи розвитку 
туристичних 
дестинацій в Україні / 
Ю.О. Масюк// 
Актуальні проблеми 
функціонування 
господарської системи 
України: Матеріали 
ХХІІІ Міжнародної 
наукової конференції 
студентів, аспірантів 
та молодих учених (м. 
Львів, 20-21 травня 
2016 р.). – Львів, 
Видавничий центр 
ЛНУ ім. І. Франка, 
2016. – 184 с. – С. 102-
103.
3. Масюк Юлія. 
Особливості розвитку 
і функціонування SPA-
ІНДУСТРІЇ в Україні / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ. 
С.415-421.
Стажування: Фахове 
стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Львів-
Супутник» м. Львова 3 
кредити (08 липня – 
05 серпня 2019 року). 
Наказ №128-МВ від 
03 липня 2019 року.
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системи та 
технології у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

1. Андрейчук Ю. М. 
ГІС в екологічних 
дослідженнях та 
природоохоронній 
справі [Текст] : навч. 
посіб. / Ю. М. 
Андрейчук Т. С. 
Ямелинець. – Львів : 
“Простір-М”. 2015. – 
284 с.
2. Геоекологічне 
моделювання стану 
пам’яток природи та 



виданий 
26.09.2012, 

Атестат 
доцента 12ДЦ 

046648, 
виданий 

25.02.2016

історії =Geoecologic 
modelling of the 
condition of nature and 
historic monuments :
[монографія] / [Ю. 
Андрейчук, А. 
Бокотей, О. Вовк та 
ін.] / [за заг. ред. І. П. 
Ковальчука,Є. А. 
Іванова]. – Львів : 
Видавничий центр 
ЛНУ імені Івана 
Франка,2010. – 214 с.
3. Андрейчук Ю.М. 
Використання 
геоінформаційних 
технологій для 
підготовки студентів 
географічного 
факультету 
Львівського 
національного 
університету імені 
Івана Франка / Ю. М. 
Андрейчук, Є. А. 
Іванов, С. Ф. Благодир 
// Геоінформаційні 
технології у 
територіальному 
управлінні та 
експертизних 
дослідженнях: 
правові, організаційні, 
технічні проблеми: 
матеріали ІV-ої 
міжнародної науково-
практичної 
конференції (м. Одеса, 
4–6 жовтня 2017 р.). – 
Одеса, 2017. – С. 121‒
124.
4. Андрейчук Ю. 
Геоінформаційно-
картографічні 
технології історико-
географічних 
дослідженьЗахідного 
регіону України / 
Жданюк Б.С. 
Ковальчук І.П., 
Андрейчук Ю.М., 
Швець 
О.І.//Проблеми 
геоморфології і 
палеогеографії 
Україхнських Карпат і 
прилеглих територій: 
Збірник наукових 
праць (присвячений 
100-річчю від дня 
народження 
засновника кафедри 
геоморфології і 
палеогеографії 
професора Петра 
Цися)/Видав.центр 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2014.- С.203-
210.
5. Андрейчук Ю. М. 
Комп’ютерне 
дешифрування 
космознімків для 
оцінки впливу 
структури 
землекористування на 
поширення ерозійних 
процесів у басейні р. 
Коропець / Ю. 
М.Андрейчук, І. П. 
Ковальчук // 
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готельного і 
ресторанного 
господарства

Підручники/посібник
и:
1.Мальська М.П., 
Пандяк І.Г. Готельний 
бізнес: теорія та 
практика. Підручник. 
– К.: Центр учбової 
літератури, 2010. – 
472 с.
2.Мальська М.П., 
Пандяк І.Г., Занько 
Ю.С. Організація 
готельного 
обслуговування. 
Підручник. – К.: 
Знання, 2011. – 366 с.
3.Мальська М.П., 
Пандяк І.Г. Готельний 
бізнес: теорія та 
практика. Підручник. 
2- вид. перероб. та 
доп. – К.: Центр 
учбової літератури, 
2012. – 472 с.
Фахові публікації:
1.Пандяк І. Сучасні 
особливості та 
тенденції розвитку 
світової готельної 
індустрії // Наук.-
практ. зб. Київ. ун-ту. 
Сер. географ. та 
туризм. – Київ. – 2018. 
– Вип. 41.  – С. 111 – 
120. (фахове видання 
України, міжнародна 
наукометрична база 
Google Scholar, Index 
Copernicus).
2.Мальська М. П. 
Якість сервісу у сфері 
ресторанного 
господарства / М. П. 
Мальська, М. І. Філь, І. 
Г. Пандяк, / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – С.212-
215.
3.Рудавська  Г. Б. 
Розвиток фіто-барів в 
Україні та вплив їх 
продукції на здоров’я 
людини / Г. Б. 
Рудавська, М. І. Філь, 
І. Г. Пандяк / Сучасні 
аспекти збереження 
здоров’я людини: 
збірник праць ХІІІ 
Міжнародної 
міждисциплінарної 
наук.-практ. конф. / 
За ред. проф. Т.М. 
Ганича. – Ужгород: 
ДВНЗ «УжНУ», 2020. 
– C.87- 89 .
4.Філь М.І. Ресторанні  
технології : новий 
кавовий тренд 
«Селфічіно» та 
найкраща кав’ярня у 
Львові / М. І. Філь, І. 
Г. Пандяк / 



Гостинність, сервіс, 
туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 
практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.- С. 224-226.
5.Стажування: 
1.Львівська 
комерційна академія, 
стажування з 
12.02.2016 по  
12.04.2016 р., наказ № 
307 від 1.02.2016 р. 
Тема: «Організація 
готельного 
обслуговування міста 
Львова та Львівської 
області»
2.Фахове стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен» м. 
Львова 4 кредити (15 
серпня – 26 вересня 
2019 року). Наказ 
№48-П від 05 серпня 
2019 року.

152733 Галаджун 
Ярослав 
Володимиро
вич

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Кафедра 
безпеки 

життєдіяльност
і

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1993, 
спеціальність:  
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захист та 
сестринська 
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1.Tyvanchuk Yu.  The 
crystal structure of 
Sc5Co2In4 / Yuriy 
Tyvanchuk, Nataliya 
Gulay, Inna Bigun, 
Yaroslav Galadzhun 
and Yaroslav Kalychak 
// Z. Naturforsch. – 
2015. – V. 70(4)b. – P. 
283–287. 
https://doi.org/10.1515
/znb-2014-0216
2.Galadzhun Ya.V.  
Gallium-Indium 
Ordering in the 
Complex [Ni2Ga3In] 
Network of 
GdNi2Ga3In / 
3.Yaroslav V. 
Galadzhun, Myroslava 
M. Horiacha, Galyna P. 
Nychyporuk, Ute Ch. 
Rodewald, Rainer 
Pöttgen, and Vasyl I. 
Zaremba // Z. Anorg. 
Allg. Chem. – 2016. – V. 
642(16). – P. 896–901. 
https://doi.org/10.1002
/zaac.201600228
4.Galadzhun Ya.V.  The 
Lutetium-rich Indide 
Lu13Ni6In / Ya.V. 
Galadzhun, R.-D. 
Hoffmann, L. Heletta, 
M. Horiacha, R. Pöttgen 
// Z. Anorg. Allg. Chem. 
– 2018. – V. 644. – P. 
1513–1518. 
https://doi.org/10.1002
/zaac.201800188
5.Muts I.R.  SrPt3In2 – 
an orthorhombically 
distorted coloring 
variant of SrIn5 / I.R. 
Muts, V. Hlukhyy, Y.V. 
Galadzhun, P. Solokha, 
S. Seidel, R.-D. 
Hoffmann, R. Pöttgen, 
V.I. Zaremba // Dalton 
Trans. – 2019. – V. 48. 



– P. 11411–11420. 
https://doi.org/10.1039
/c9dt01808e
6. Муць І.Р.  
Усвідомлення 
небезпек сучасного 
урбанізованого 
середовища /  І.Р, 
Муць, Я.В. Галаджун, 
А.В. Зелінський, З.М. 
Яремко // Комунальне 
господарство міст. 
Серія «Технічні науки 
та архітектура». – 
2015. – Вип. 120 (1). – 
С. 95–98. 
http://khg.kname.edu.
ua/index.php/khg/artic
le/view/4849/4807
7. Яремко З.М.  
Статистичне 
оцінювання рівня 
усвідомлення 
небезпек сучасного 
урбанізованого 
середовища / З.М. 
Яремко, Я.В. 
Галаджун, І.Р. Муць, 
Р.С. Петришин, А.В. 
Зелінський // Вісник 
Львівського 
університету. Серія 
соціологічна. – 2016. – 
Вип. 10. – С. 150-160.
8. Galadzhun Ya.  
Isothermal section of 
phase diagrams of the 
Gd–Ag–In and Y–Ag–
In systems at 870 K / 
Ya. Galadzhun, Ya. 
Kalychak // Вісн. 
Львів. ун-ту. Сер. хім. 
– 2016. – Вип. 57(1). – 
С. 3–13. 
http://publications.lnu.
edu.ua/bulletins/index.
php/chemisrty/article/v
iew/5896
9. Яремко З.М.  
Концептуальні засади 
безпечної 
життєдіяльності 
людини / З.М. 
Яремко, В.В. Ващук, 
Я.В. Галаджун // 
Ефективна економіка. 
– №2. – 2019. 
http://www.economy.n
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10.32702/2307-2105-
2019.2.6.
10. Стажування : 
Інституті неорганічної 
та аналітичної хімії 
Вестфальського 
університету (м. 
Мюнстер, Німеччина) 
з 01.08.2017 по 
30.09.2017. 
11. Міжнародний 
науковий проект 
спільно з Інститутом 
неорганічної та 
аналітичної хімії 
Вестфальського 
університету (м. 
Мюнстер, Німеччина) 
на тему «Синтез, 
структура, хімічний 
зв’язок та фізичні 



властивості нових 
тернарних та 
почетвірних сполук 
індію у системах RE–
Au–Ge–In (RE = Ce, 
Eu, Yb)». 
Методичні 
рекомендації:  
12. Петришин Р.С.  
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
Безпека 
життєдіяльності» 
студентами хімічного 
факультету денної 
форми навчання зі 
спеціальності 102 – 
Хімія / Р.С. 
Петришин, Я.В. 
Галаджун, І.Р. Муць, 
А.В. Зелінський, З.М. 
Яремко // Львів.: 
Видавництво ЛНУ, 
2019. – 52 с.
13. Галаджун Я.В.  
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
«Безпека 
життєдіяльності» 
студентами денної 
форми навчання із 
галузі знань 08 Право 
/ Я.В. Галаджун, І.Р. 
Муць, Р.С. Петришин, 
А.В. Зелінський, З.М. 
Яремко // .: 
Видавництво ЛНУ, 
2019. – 55 с.
14. Муць І.Р.  
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
«Безпека 
життєдіяльності» 
студентами 
економічного 
факультету денної 
форми навчання зі 
спеціальностей 051 
Економіка та 073 
Менеджмент / І.Р. 
Муць, Я.В. Галаджун, 
Р.С. Петришин, А.В. 
Зелінський, З.М. 
Яремко // Л.: 
Видавництво ЛНУ, 
2019. – 48 с.
15. Участь у 
професійних 
об’єднаннях за 
спеціальністю (2): 
Член Комітету 
кристалографів 
України. Член IUCr. 
(IUCr ID: IUCr10100). 
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eople/wdc
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1. Безручко Л. С., 
Клапчук М. В., Жук 
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готельного 
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Карпатського регіону 



закінчення: 
2013, 

спеціальність: 
010103 

Географія, 
Диплом 

кандидата наук 
ДK 047788, 

виданий 
05.07.2018

як складова 
досягнення сталого 
розвитку / Л. 
Безручко, М. Клапчук, 
Ю. Жук // Географія 
та туризм: наук зб. 
Вип. 43. – К: Альфа-
ПІК, 2018. – С. 48–54.
2. Безручко Л. С., Жук 
Ю. І. Сучасний стан та 
перспективи розвитку 
готельних мереж у 
світі та Україні / Л. 
Безручко, Ю. Жук // 
Вісник Львівського 
університету. Серія 
міжнародні 
відносини. 2018. – 
Випуск 45. – C. 273–
280.
Інші:
1. Жук Ю. І., Доценко 
О. С. Інновації в 
готельному 
господарстві України: 
вплив та значення для 
сфери гостинності / 
Ю. І. Жук, О. С. 
Доценко // Стратегія 
розвитку міст: молодь 
і майбутнє 
(інноваційний ліфт): 
Матеріали 
Міжнародної науково-
практичної 
конференції (квітень-
травень 2019 року). – 
Харків: Харківський 
національний 
університет міського 
господарства імені 
О.Б. Бекетова, 2019. – 
С. 207–210.
2.Жук Ю. Інноваційні 
методи управління 
персоналом як 
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and organization of 
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SGGW, 2019. – №4 – 
P. 31-43
2.Гамкало М. З. 
Особливості 
проектування закладів 
готельно-
ресторанного 
господарства в 
Карпатському регіоні 
/ М. Гамкало, А. Кікта 
// Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції 
«Географія, економіка 
і туризм: 
національний та 
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матеріали:
1.Гамкало М. З., 
Манько А. М. 
Проектування та 
дизайн закладів 
готельно-
ресторанного 
господарства: 
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матеріали. Львів. – 
ЛНУ ім. І.Франка. – 
2021. 39 с.
Стажування: 
1.Львівський торгово-
економічний 
університет, кафедра 
туризму та готельно-
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evaluation of the 
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Максимчук, Б. А. 
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університету імені 
М.П. Драгоманова. 
Серія № 15. Науково-
педагогічні проблеми 
фізичної культури 
(фізична культура і 
спорт): зб. наукових 
праць / За ред. О. В. 
Тимошенка. – Київ: 
Видавництво НПУ 
імені М.П. 
Драгоманова, 2020. – 
Вип. 5 (125) 20. – С. 
35-43.
2.Наливайко Н.В. та 



ін. Аналіз 
компонентного складу 
тіла молодих жінок / 
Н.В. Наливайко, О. І. 
Бардін, Ю. О. Павлова 
// Український 
журнал медицини, 
біології та спорту – 
2020 – Том 5, № 3 
(25). – С. 465-469.
3.Наливайко Н.В. та 
ін. Аналіз зв’язків між 
показниками 
компонентного складу 
тіла і серцево-
судинної системи 
молодих жінок з 
різними типами 
гемодинаміки / Н.В. 
Наливайко, О. І. 
Бардін, Ю. О. 
Павлова, Л. В., Левків 
// Український 
журнал медицини, 
біології та спорту – 
2020 – Том 5, № 5 
(27). – С. 394–399.
4.Наливайко Н.В. 
Фізіологічні критерії 
оцінювання рівня 
соматичного здоров’я 
студентської молоді / 
Н.В. Наливайко, Ю.В. 
Павлова /Вісник 
Прикарпатського 
університету. Серія: 
Фізична культура. – 
2019. – Вип. 31. – С. 
97-103.
5.Наливайко Н.В., Кіт 
Л.Я. Формування 
здоров’язбережувальн
ої компетентності у 
майбутніх вчителів 
різного фаху / Н.В. 
Наливайко, Л.Я. Кіт // 
Проблеми освіти : 
збірник наукових 
праць : статті. – К.: 
ДНУ «Інститут 
модернізації змісту 
освіти», 2018. – Вип. 
89. – С.244-251.
6.Кіт Л. Я. Пасивне 
куріння: від 
індивідуального до 
соціального ризику / 
Л. Я. Кіт, Н. В. 
Наливайко // 
Загальна теорія 
здоров’я і 
здоров’язбереження: 
колективна 
монографія / За 
загальною редакцією 
проф. Ю.Д. Бойчука. - 
Харків: ХНПУ ім. Г. С. 
Сковороди, 2017. – 
480 с. - С. 82-90.
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посібники (1)
1. Кіт Л. Я. Основи 
рятування і 
збереження життя 
людини, яка 
перебуває у 
невідкладному стані: 
навч.-метод. посіб. / 
Л. Я. Кіт, Н. В. 
Наливайко. – Львів : 
Цифрова друкарня 



“Друк на потребу”, 
2020. – 132 с. 
(особистий внесок – 4 
друк. арк).
13)  Навчально-
методичні 
посібники/посібники 
для самостійної 
роботи студентів (3):
 1.Наливайко Н. В., Кіт 
Л.Я. Методичні реко-
мендації щодо са-
мостійного вивчен-ня 
дисципліни “Охо-рона 
здоров’я дітей і 
шкільна гігієна” 
студентами денної 
форми навчання 
філологічного 
факультету із галузі 
знань: 01 – Освіта / Н. 
В. Наливайко, Л. Я. 
Кіт. − Львів : ФОТ 
Сорока Т. Б. «Друк на 
потребу». 2020. – 34 с.
2.Наливайко Н. В., Кіт 
Л.Я. Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
«Охорона здоров’я 
дітей і шкільна 
гігієна» студентами 
денної форми 
навчання біологічного 
факультету із галузі 
знань 01 Освіта / Н. В. 
Наливайко, Л. Я. Кіт. 
− Львів : ФОТ Сорока 
Т. Б. «Друк на 
потребу». 2019. – 44 с.
3.Наливайко Н.В. 
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни  
“Охорона здоров’я 
дітей і шкільна 
гігієна” студентами 
денної форми 
навчання із галузі 
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філологічного 
факультету: Навч.-
метод. посібн. / Н.В. 
Наливайко, Л.Я. Кіт: 
Цифрова друкарня 
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Національному 
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політехніка” з 
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інноваційних 
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життєдіяльності” 
Довідка про 
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Звіт на кафедрі 
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teknologii. – 2018. – N 
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2.Петришин Р.С. 
Подвійний 
електричний шар у 
висококонцентровани
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системах / Р.С. 
Петришин, З.М. 
Яремко, М.М. Солтис 
// Voprosy khimii i 
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teknologii. – 2019. – 
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http://dx.doi.org/10.32
434/0321-4095-2019-
123-2-18-24
3.Yaremko Z.M. The 
hydration effect of 
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1.Писаревська С. 
Особливості 
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Яремко, Г. Соханьчак 
// Вісник Львівського 
університету. Серія 
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Львівського 
університету. Серія 
хімічна. – 2016. – Вип. 
57. Ч. 2. – С. 541-547.
http://publications.lnu.
edu.ua/bulletins/index.
php/chemisrty/article/v
iew/6257
3.Тимошук С.В. 
Мотивація у 
навчально-
пізнавальній 
діяльності студентів: 
результати 
діагностичного 
дослідження / С.В. 
Тимошук, З.М. 
Яремко, С.В. 
Писаревська // 
Наукові записки 
Тернопільського 
національного 
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університету імені 
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4.Писаревська С.В. 
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формування 
професійної мотивації 
молоді / С.В. 
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Яремко, Я.В. 
Галаджун, І.Р. Муць, 
Р.С. Петришин, А.В. 
Зелінський // Вісник 
Львівського 
університету. Серія 
соціологічна. – 2016. – 
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Режим доступу: 
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RN/Vlnu_sociology_20
16_10_17
6.Яремко З.М. Ризик-
орієнтований підхід 
до управління 
безпекою 
техногенного 
середовища / З.М. 
Яремко, С.В. 
Писаревська, В.М. 
Фірман // Управління 



розвитком складних 
систем. – 2017. – № 
31. – С. 177-182. 
http://urss.knuba.edu.
ua/files/zbirnyk-
31/27_0.pdf 
7.Петришин Р.С. 
Вплив адсорбції 
бензетоній хлориду на 
електроповерхневі 
властивості діоксину 
титану у водних 
розчинах / Р.С. 
Петришин, З.М. 
Яремко // Хімія, 
фізика та технологія 
поверхні. – 2018. - № 
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(https://www.cpts.com.
ua/index.php/cpts/arti
cle/view/475) 
8.Петришин Р.С. 
Вплив поверхнево-
активних речовин і рН 
середовища на 
електроповерхневі 
властивості водних 
суспензій діоксиду 
титану / Р.С. 
Петришин, З.М. 
Яремко // Праці 
НТШ. Хімічні науки. – 
2018. – Т. LIII. – С. 81-
91. 
http://znc.com.ua/ukr/
publ/periodic/ntsh/201
8/NTSh_Chemiya_201
8.pdf
9.Яремко З.М. 
Концептуальні засади 
безпечної 
життєдіяльності 
людини / З.М. 
Яремко, В.В. Ващук, 
Я.В. Галаджун // 
Ефективна економіка. 
– 2019. – № 2. URL: 
http://www.economy.n
ayka.com.ua/?
op=1&z=6877.  DOI: 
10.32702/2307-2105-
2019.2.6
10.Яремко З.М. 
Економіко-інтегральні 
засади безпечної 
життєдіяльності / 
З.М. Яремко, В.В. 
Ващук, І.Р. Муць // 
Економіка та держава. 
– 2019. – № 4. – С. 42-
47. 
DOI:10.32702/2306-
6806.2019.4.42 
(http://www.economy.i
n.ua/?
op=1&z=4300&i=6)
11.Яремко З. Деякі 
питання регулювання 
властивостей 
дисперсних систем: 
від мікро до нано / З. 
Яремко, Р. Петришин 
// Вісник Львівського 
університету. Серія 
хімічна. – 2019. – Вип. 
60. Ч. 2. – С. 324-335. 
http://dx.doi.org/10.30
970/vch.6002.324
12.Pysarevska S.V. 



Problems of 
professional self-
determination of 
student’s in higher 
education institutions / 
S.V. Pysarevska, Z.M. 
Yaremko, V.V. 
Vashchuk, S.V. 
Temoshuk // Zhytomyr 
Ivan Franko State 
University Journal. 
Pedagogical Sciences. – 
2019. – Vol. 2(97). – P. 
61-70. https://doi.org/ 
10.35433/pedagogy.2(9
7).2019.61-70
13.Яремко З. Вплив 
способів приготування 
суспензій на ступінь 
редиспергування 
порошку діоксиду 
титану / З. Яремко, Р. 
Петришин, Л. 
Федушинська // 
Вісник Львівського 
університету. Серія 
хімічна. – 2020. – 
Вип. 61. Ч. 2. – С. 414-
422. 
https://doi.org/10.3097
0/vch.6102.414
3) Навчальні 
посібники (1)
1.Яремко З.М. 
Охорона праці / З.М. 
Яремко, С.В. 
Тимошук, С.В. 
Писаревська, О.Б. 
Стельмахович // За 
ред. проф. З.М. 
Яремка: Навч. 
посібник. – Львів: 
ЛНУ імені Івана 
Франка, 2018. – 430 с. 
(особистий внесок – 
8,6 друк. арк.)
Навчально-методичні 
посібники/посібники 
для самостійної 
роботи студентів (9):
1.Петришин Р. С. 
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
“Безпека 
життєдіяльності” 
студентами хімічного 
факультету денної 
форми навчання зі 
спеціальності 102–
Хімія / Р. С. 
Петришин, Я. В. 
Галаджун, І. Р. Муць, 
А.В. Зелінський, З. М. 
Яремко. Львів : ЛНУ 
імені Івана Франка. 
2019. 52 с.
2.Фірман В. 
Методичні 
рекомендації для 
самостійної роботи 
студентів фізичного 
факультету з 
дисципліни “Охорона 
праці” / В. Фірман, З. 
Яремко, С. Тимошук, 
С. Писаревська. Львів 
: ЛНУ імені Івана 
Франка. 2019. 78 с.
3.Яремко З. 



Методичні 
рекомендації для 
самостійної роботи 
студентів факультету 
електроніки з 
дисципліни “Охорона 
праці” / З. Яремко, С. 
Тимошук, В. Фірман, 
С. Писаревська. Львів 
: ЛНУ імені Івана 
Франка. 2019. – 86 с.
4.Тимошук С. 
Методичні 
рекомендації для 
самостійної роботи 
студентів хімічного 
факультету з 
дисципліни “Охорона 
праці” / С. Тимошук, 
З. Яремко, В. Фірман, 
С. Писаревська.  Львів 
: ЛНУ імені Івана 
Франка. 2019. – 86 с.
5.Писаревська С. 
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення нормативної 
дисципліни “Безпека 
життєдіяльності” 
студентами денної 
форми навчання із 
галузі знань 23 
Соціальна робота / С. 
Писаревська, З. 
Яремко, В. Ващук.  
Львів : ЛНУ імені 
Івана Франка. 2019. – 
50 с.
6.Галаджун Я. В. 
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
“Безпека 
життєдіяльності” 
студентами денної 
форми навчання із 
галузі знань 08 Право 
/ Я. В. Галаджун, І. Р. 
Муць, Р. С. Петришин, 
А. В. Зелінський, З. М. 
Яремко.  Львів : ЛНУ 
імені Івана Франка. 
2019. 55 с.
7.Муць І. Р. Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
“Безпека 
життєдіяльності” 
студентами 
економічного 
факультету денної 
форми навчання зі 
спеціальностей 051 
Економіка та 073 
Менеджмент / І. Р. 
Муць, Я. В. Галаджун, 
Р. С. Петришин, А. В. 
Зелінський, З. М. 
Яремко. Львів : ЛНУ 
імені Івана Франка. 
2019. 48 с.
8.Писаревська С. В. 
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
“Охорона праці в 
соціальній сфері” 



студентами денної 
форми навчання із 
галузі знань: 023 
Соціальна робота / С. 
В. Писаревська, С. В. 
Тимошук, З. М. 
Яремко. Львів: ЛНУ 
імені Івана Франка, 
2017. 42 с.
9.Писаревська С.В. 
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
“Безпека 
життєдіяльності” 
студентами денної 
форми навчання із 
галузі знань: 01 Освіта 
/ С.В. Писаревська, 
С.В. Тимошук, З.М. 
Яремко. Львів: ЛНУ 
імені Івана Франка, 
2017. 50 с.
15. Науково-
популярні/дискусійні 
публікації з наукової 
або професійної 
тематики (5):
1.Писаревська С.В. 
Родинно-освітня 
складова у підвищенні 
безпеки руху 
пішоходів / С.В. 
Писаревська, Г.А. 
Соханьчак, З.М. 
Яремко // Безпека 
життєдіяльності – 
2016. – № 11. – С. 36-
37.
2.Яремко З.М. Від 
ризик-орієнтованого 
підходу до 
забезпечення безпеки 
до ризик-
орієнтованого 
мислення / З.М. 
Яремко, С.В. 
Тимошук, В.М. Фірман 
// Пожежна та 
техногенна безпека. – 
2017. – № 6. – С. 14-15.
3.Яремко З.М. 
Пов’язані однією 
метою / З.М. Яремко, 
С.В. Тимошук // 
Охорона праці. – 2017. 
– № 12. – С. 24-25.
4.Ващук В.В. Інтернет-
мережа – 
необхідність: нові 
можливості чи 
загроза? / В.В. Ващук, 
С.В. Писаревська, З.М. 
Яремко // Безпека 
життєдіяльності. – 
2019. – № 2. – С. 24-
25.
5.Яремко З.М. 
Озеленення проти 
ожиріння / З.М. 
Яремко, О.А. 
Нагурський, В.В. 
Ващук // Охорона 
праці. – 2020. – №  7. 
– С. 22-24.
Стажування в 
Національному 
університеті 
“Львівська 
політехніка” з 



15.10.2019 р. по 
13.12.2019 р. Наказ 
про стажування: № 
4011  від 02 жовтня 
2019 р. Довідка про 
стажування № 857 від 
17 грудня 2019 року. 
Звіт на кафедрі 
(протокол № 18/19 від 
23.12.2019 р.)

152733 Галаджун 
Ярослав 
Володимиро
вич

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Кафедра 
безпеки 

життєдіяльност
і

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1993, 
спеціальність:  

20 Охорона праці 
в галузі

1.Tyvanchuk Yu.  The 
crystal structure of 
Sc5Co2In4 / Yuriy 
Tyvanchuk, Nataliya 
Gulay, Inna Bigun, 
Yaroslav Galadzhun 
and Yaroslav Kalychak 
// Z. Naturforsch. – 
2015. – V. 70(4)b. – P. 
283–287. 
https://doi.org/10.1515
/znb-2014-0216
2.Galadzhun Ya.V.  
Gallium-Indium 
Ordering in the 
Complex [Ni2Ga3In] 
Network of 
GdNi2Ga3In / Yaroslav 
V. Galadzhun, 
Myroslava M. Horiacha, 
Galyna P. Nychyporuk, 
Ute Ch. Rodewald, 
Rainer Pöttgen, and 
Vasyl I. Zaremba // Z. 
Anorg. Allg. Chem. – 
2016. – V. 642(16). – P. 
896–901. 
https://doi.org/10.1002
/zaac.201600228
3.Galadzhun Ya.V.  The 
Lutetium-rich Indide 
Lu13Ni6In / Ya.V. 
Galadzhun, R.-D. 
Hoffmann, L. Heletta, 
M. Horiacha, R. Pöttgen 
// Z. Anorg. Allg. Chem. 
– 2018. – V. 644. – P. 
1513–1518. 
https://doi.org/10.1002
/zaac.201800188
4.Muts I.R.  SrPt3In2 – 
an orthorhombically 
distorted coloring 
variant of SrIn5 / I.R. 
Muts, V. Hlukhyy, Y.V. 
Galadzhun, P. Solokha, 
S. Seidel, R.-D. 
Hoffmann, R. Pöttgen, 
V.I. Zaremba // Dalton 
Trans. – 2019. – V. 48. 
– P. 11411–11420. 
https://doi.org/10.1039
/c9dt01808e
2) Наукові публікації у 
наукових виданнях, 
включених до 
переліку наукових 
фахових видань 
України (4):
1.Муць І.Р.  
Усвідомлення 
небезпек сучасного 
урбанізованого 
середовища /  І.Р, 
Муць, Я.В. Галаджун, 
А.В. Зелінський, З.М. 
Яремко // Комунальне 
господарство міст. 
Серія «Технічні науки 
та архітектура». – 
2015. – Вип. 120 (1). – 



С. 95–98. 
http://khg.kname.edu.
ua/index.php/khg/artic
le/view/4849/4807
2.Яремко З.М.  
Статистичне 
оцінювання рівня 
усвідомлення 
небезпек сучасного 
урбанізованого 
середовища / З.М. 
Яремко, Я.В. 
Галаджун, І.Р. Муць, 
Р.С. Петришин, А.В. 
Зелінський // Вісник 
Львівського 
університету. Серія 
соціологічна. – 2016. – 
Вип. 10. – С. 150-160.
3.Galadzhun Ya.  
Isothermal section of 
phase diagrams of the 
Gd–Ag–In and Y–Ag–
In systems at 870 K / 
Ya. Galadzhun, Ya. 
Kalychak // Вісн. 
Львів. ун-ту. Сер. хім. 
– 2016. – Вип. 57(1). – 
С. 3–13. 
http://publications.lnu.
edu.ua/bulletins/index.
php/chemisrty/article/v
iew/5896
4.Яремко З.М.  
Концептуальні засади 
безпечної 
життєдіяльності 
людини / З.М. 
Яремко, В.В. Ващук, 
Я.В. Галаджун // 
Ефективна економіка. 
– №2. – 2019. 
http://www.economy.n
ayka.com.ua/?
op=1&z=6877. DOI: 
10.32702/2307-2105-
2019.2.6.
Стажування: 
1.В  Інституті 
неорганічної та 
аналітичної хімії 
Вестфальського 
університету (м. 
Мюнстер, Німеччина) 
з 01.08.2017 по 
30.09.2017. 
2.Сертифікат про 
фінансову підтримку 
міжнародного 
наукового проекту 
стипендією Німецької 
академічної служби 
обміну DAAD; звіт на 
кафедрі (протокол № 
16/17 від 02.10.2017).
Участь у міжнародних 
наукових проектах (1)
Міжнародний 
науковий проект 
спільно з Інститутом 
неорганічної та 
аналітичної хімії 
Вестфальського 
університету (м. 
Мюнстер, Німеччина) 
на тему «Синтез, 
структура, хімічний 
зв’язок та фізичні 
властивості нових 
тернарних та 
почетвірних сполук 



індію у системах RE–
Au–Ge–In (RE = Ce, 
Eu, Yb)» (наказ 
ректора ЛНУ №1840 
від 13.06.2017, 
сертифікат про 
фінансову підтримку 
міжнародного 
наукового проекту 
стипендією Німецької 
академічної служби 
обміну DAAD).
Навчально-методичні 
посібники/посібники 
для самостійної 
роботи студентів (3):
1.Петришин Р.С.  
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
Безпека 
життєдіяльності» 
студентами хімічного 
факультету денної 
форми навчання зі 
спеціальності 102 – 
Хімія / Р.С. 
Петришин, Я.В. 
Галаджун, І.Р. Муць, 
А.В. Зелінський, З.М. 
Яремко // Львів.: 
Видавництво ЛНУ, 
2019. – 52 с.
2.Галаджун Я.В.  
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
«Безпека 
життєдіяльності» 
студентами денної 
форми навчання із 
галузі знань 08 Право 
/ Я.В. Галаджун, І.Р. 
Муць, Р.С. Петришин, 
А.В. Зелінський, З.М. 
Яремко // Л.: 
Видавництво ЛНУ, 
2019. – 55 с.
3.Муць І.Р.  
Методичні 
рекомендації щодо 
самостійного 
вивчення дисципліни 
«Безпека 
життєдіяльності» 
студентами 
економічного 
факультету денної 
форми навчання зі 
спеціальностей 051 
Економіка та 073 
Менеджмент / І.Р. 
Муць, Я.В. Галаджун, 
Р.С. Петришин, А.В. 
Зелінський, З.М. 
Яремко // Л.: 
Видавництво ЛНУ, 
2019. – 48 с.
16. Участь у 
професійних 
об’єднаннях за 
спеціальністю (2):
1.Член Комітету 
кристалографів 
України.
2.Член IUCr. (IUCr ID: 
IUCr10100). 
https://www.iucr.org/p
eople/wdc



199072 Білоус Софія 
Василівна

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
магістра, 

Львівський 
національний 

університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

2006, 
спеціальність: 

0502 
Менеджмент 
організацій, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 010537, 
виданий 

30.11.2012

7 Менеджмент 
готельно-
ресторанного 
господарства

Посібники:
1.Мальська М.П., 
Білоус С. В. 
Менеджмент 
організацій : теорія та 
практика: навч. 
посіб./ М.П. Мальська. 
С.В. Білоус. – Київ : 
SBA-Print,2019 – 190 c.
Наукові праці:
2.Білоус С. В. 
Застосування окремих 
методів менеджменту 
з метою підвищення  
конкурентоспроможн
ості ресторанного 
підприємства/ Білоус 
С. В., Мункачій І. З., 
Масюк Ю.О. // 
Держава та регіони. 
Серія: Економіка та 
підприємництво: 
Науково-виробничий 
журнал –  Запоріжжя, 
2019. – Вип. 6 (111) – 
С.60-66.
3.Білоус С.В. 
Управління якістю 
надання туристичних 
послуг у містах 
Західного та Східного 
регіону України/ 
Білоус С.В., Пурська 
І.С. , Дашковська 
А.В.// науково-
технічний збірник 
«Комунальне 
господарство міст». 
Серія економічні 
науки. Випуск 141. – 
Харків, 2018. – С. 52-
63.
4.Економічні наслідки 
спалаху COVID-19 для 
індустрії гостинності / 
Білоус Софія, Красько 
Анна, Масюк Юлія / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ.-
С. 36-40.
Стажування: 
1.Львівський торгово-
економічний 
університет, кафедра 
туризму та готельно-
ресторанного бізнесу.-
з 15 квітня 2019 р. по 
15 травня 2019 р.
2.Фахове стажування у 
ресторанному 
комплексі «TheМясо» 
м. Львова 2 кредити 
(01 жовтня – 21 
жовтня 2020 року). 
(Сертифікат).
3.Завершила 
професійний 
тренінговий онлайн-
курс, опрацювала 
тематичні матеріали 
за напрямками, 
виконала практичні 
завдання та взяла 
участь у дискусії до 
ДНЯ КАР'ЄРИ ЄС 



2020 У 
ЛЬВІВСЬКОМУ 
УНІВЕРСИТЕТІ, 1 
кредит (жовтень 2020 
р.).

28820 Цікало 
Володимир 
Ігорович

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Юридичний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 

національний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1997, 
спеціальність:  

, Диплом 
кандидата наук 

ДK 024140, 
виданий 

09.06.2004, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
021997, 
виданий 

23.12.2008

23 Підприємниць
ке право

1.Цікало В.І. Основи 
правового 
регулювання 
підприємницької 
діяльності. Розділ IV 
// Основи держави і 
права України: 
Підручник / За 
редакцією проф. В.Л. 
Ортинського, проф. 
В.К. Грищука, М.А. 
Мацька. – К.: Знання, 
2008.
2.Цікало В.І. Основи 
правового 
регулювання 
підприємницької 
діяльності. // Основи 
права України. Розділ 
ІV / За редакцією 
професора В.Л. 
Ортинського. – 
Навчальний посібник. 
Видання друге, 
доповнене і 
перероблене. – Львів: 
Оріяна-Нова, 2005.
3.Цікало В.І. 
Господарський кодекс 
України. Науково-
практичний коментар. 
/За ред. Коссака В.М. 
Глави 1, 3, 4, 11, 13, 14, 
17, 18, 21. – К.: Алерта; 
КНТ; ЦУЛ, 2010.
4.Цікало В.І. Науково-
практичний коментар 
Цивільного кодексу 
України. – Вид. 2, 
змінене і доп. / За ред. 
В.М. Коссака. Глави 5, 
18-19. – К.: Істина, 
2008.
5.Корпоративное 
право. / Венедиктова 
И. В., Гнидченко Г. Г., 
Кагановская Т. Е. и др. 
; под ред. У. 
Хелльманна, И. В. 
Венедиктовой. — 
Хмельницкий : 
Хмельницкий 
университет 
управления и права, 
2015. — Цикало В.И. – 
С.33-44; 46-61; 67-114; 
143-160 (90 с.).
6.Грущинський І.М., 
Цікало В.І. 
Підприємницьке 
право України. 
Програма курсу для 
студентів юридичного 
факультету. Львів: 
юридичний факультет 
Львівського 
національного 
університету ім. Івана 
Франка, 2001.
7.Цікало Володимир. 
Засади здійснення 
прав учасників за 
Законом України 
«Про товариства з 
обмеженою та 



додатковою 
відповідальністю» // 
Підприємництво, 
господарство і право. 
– 2019. - № 12. – С. 79-
84.
8.Цікало Володимир. 
Засади здійснення та 
захисту 
корпоративних прав: 
поняття і види // 
Підприємництво, 
господарство і право. 
– 2020. - № 6. – С. 61-
65.

81099 Пандяк Ігор 
Григорович

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
спеціаліста, 
Львівський 
державний 
університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

1994, 
спеціальність:  

, Диплом 
кандидата наук 

ДK 022771, 
виданий 

10.03.2004, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
021563, 
виданий 

23.12.2008

16 Організація 
готельного 
господарства

Посібники/підручник
и (3):
1.Мальська М.П., 
Пандяк І.Г. Готельний 
бізнес: теорія та 
практика. Підручник. 
– К.: Центр учбової 
літератури, 2010. – 
472 с.
2.Мальська М.П., 
Пандяк І.Г., Занько 
Ю.С. Організація 
готельного 
обслуговування. 
Підручник. – К.: 
Знання, 2011. – 366 с.
3.Мальська М.П., 
Пандяк І.Г. Готельний 
бізнес: теорія та 
практика. Підручник. 
2- вид. перероб. та 
доп. – К.: Центр 
учбової літератури, 
2012. – 472 с.
Міжнародна 
наукометрична база 
Google Scholar, Index 
Copernicus:
1.Пандяк І. Сучасні 
особливості та 
тенденції розвитку 
світової готельної 
індустрії // Наук.-
практ. зб. Київ. ун-ту. 
Сер. географ. та 
туризм. – Київ. – 2018. 
– Вип. 41.  – С. 111 – 
120. (фахове видання 
України, міжнародна 
наукометрична база 
Google Scholar, Index 
Copernicus).
2.Пандяк І. Сталий 
розвиток готельної 
індустрії // Наук. 
вісник Херсон. держ. 
ун-ту. Сер. географ. 
наук. – Херсон. – 
2018. – Вип. 8.  – С. 
276 – 281. (фахове 
видання України, 
міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus).
3.Пандяк І.Г. Місце та 
особливості сфери 
гостинності в 
туристичній індустрії 
// Наук. записки 
Терноп. нац. пед. ун-
ту. Сер. географ. наук. 
– Тернопіль. – 2017. – 
Вип. 2.  – С. 81 – 86. 
(фахове видання 
України, міжнародна 



наукометрична база 
Google Scholar, 
JIfactor).
4.Пандяк І.Г. Сучасні 
риси розвитку світової 
індустрії гостинності 
// Актуальные 
научные 
исследования в 
современном мире. 
Сб. науч. труд. 
ISCIENCE.IN.UA – 
Переяслав-
Хмельницкий. – 2017. 
Вып. 12(32) Часть 10.  
– С. 64 – 69. 
(Наукометрична база 
РИНЦ, Google Scholar, 
Бібліометрика 
української науки, 
Index Copernicus).
5.Пандяк І.Г. 
Становлення та 
основні риси розвитку 
готельного 
господарства у Львові 
в Австрійський та 
Австро-Угорський 
періоди  (1772–1918 
рр.) // Наук. вісник 
Херсон. держ. ун-ту. 
Сер. географ. наук. – 
Херсон. – 2017. – Вип. 
7.  – С. 226 – 231. 
(фахове видання 
України, міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus 
International).
6.Пандяк І. Г. 
Феномен індустрії 
гостинності: дефініція 
поняття, основні 
підходи, структура // 
Вісник Львів. ун-ту. 
Сер. географ. – Львів. 
– 2016. – Вип. 50.  – С. 
277 – 285 (фахове 
видання України, 
міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus 
International).
7.Pandyak Igor. 
Interdependence of 
Agglomeration 
Processes and the Hotel 
Sector of the City of 
Lviv // Studia 
Periegetica. 
Wydawnictwo Wyższej 
Szkoły Bankowej. – 
Poznań. - 2019. - No 
3(27). -  S. 153 – 169. 
(міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus). 
DOI: 
10.26349/st.per.0027.0
9.
8.Pandyak I. 
Categorization of 
business subjects: 
modern approaches and 
trends in the world and 
in Ukraine // Вісник 
Львів. ун-ту. Сер. 
географ. – Львів. – 
2019. – Вип. 53.  – С. 
269 – 276. (фахове 
видання України, 



міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus).
9.Пандяк І. 
Конкурентоспроможні
сть готельних 
підприємств: ресурси, 
ризики, стратегія 
управління // Вісник 
Львів. ун-ту. Сер. 
географ. – Львів. – 
2018. – Вип. 52.  – С. 
222 – 232. (фахове 
видання України, 
міжнародна 
наукометрична база 
Index Copernicus).
Стажування: 
1.Львівська 
комерційна академія, 
стажування з 
12.02.2016 по  
12.04.2016 р., наказ № 
307 від 1.02.2016 р. 
Тема: «Організація 
готельного 
обслуговування міста 
Львова та Львівської 
області»
2.Фахове стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен», 
м. Львова 4 кредити 
(15 серпня – 26 
вересня 2019 року). 
Наказ №48-П від 05 
серпня 2019 року. 
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 Index Copernicus і 
інші, фахове видання:
1.Методологічні 
основи морально-
побутової концепції у 
готельно-
ресторанного бізнесу / 
Пандяк І.Г. Філь М. І. 
Київський 
національний 
університет імені 
Тараса Шевченка / 
Географія та туризм : 
Науковий збірник 
заснований у 2007 р / 
ред.кол.: Любіцева О. 
О. (гол. ред.) та ін.- К.: 
ПІК, 2018.- Вип.43.- С. 
21-31. Index Copernicus 
і інші, фахове 
видання.
2. Філь М.І. Стан та 
перспективи 
розміщення 
готельних закладів у 
Львівській області, за 
2016 рік  /М. І. Філь,  
В. З. Холявка, Т. О. 
Коропецька / 
Науковий вісник 
Львівського 
національного 
університету 
ветеринарної 
медицини та 
біотехнологій імені 
С.З. Ґжицького 2017, т 
19, № 81.- Львів.- С. 
45-48. Index 
Copernicus і інші, 
фахове видання.
3. Рудавська  Г. Б. 
Розвиток фіто-барів в 



Україні та вплив їх 
продукції на здоров’я 
людини / Г. Б. 
Рудавська, М. І. Філь, 
І. Г. Пандяк / Сучасні 
аспекти збереження 
здоров’я людини: 
збірник праць ХІІІ 
Міжнародної 
міждисциплінарної 
наук.-практ. конф. / 
За ред. проф. Т.М. 
Ганича. – Ужгород: 
ДВНЗ «УжНУ», 2020. 
– C.87- 89 .
4. Zamorska Iryna.  
Quality investigation of 
frozen garden 
strawberries at partial 
dehydration  before 
freezing / Iryna 
Zamorska, Volodymyr 
Zamorskyi, Yuliya 
Halahur, Viktor Osyka, 
Svitlana Belinska, Iuliia 
Motuzka, Tetiiana 
Bozhko, Olena 
Krasulya, Mariia Fil. 
Food Science and 
Technology.- Number 1 
(2020), «EUREKA: Life 
Sciences».-Р. 11-18.
5. Філь М.І. 
Функціонування 
закладів ресторанного 
господарства у Львові 
за 2019 рік / М. І. 
Філь, Д. В. Ждамарова, 
Ю. А.  Вавренюк / 
Гостинність, сервіс, 
туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 
практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.-С. 64-68.
6. Мальська М. П. 
Інноваційні підходи у 
розвитку 
ресторанного бізнесу / 
М. П. Мальська, М. І. 
Філь / Гостинність, 
сервіс, туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 
практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.-С. 222-224.
7. Філь М.І. Ресторанні  
технології : новий 
кавовий тренд 
«Селфічіно» та 
найкраща кав’ярня у 
Львові / М. І. Філь, І. 
Г. Пандяк / 
Гостинність, сервіс, 
туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 
практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.- С. 224-226.
8. Філь М. І. Новітні 
технології напоїв 
оздоровчого 



спрямування для 
ресторанного бізнесу / 
М. І. Філь, М. В. 
Рудавська / Науковий 
журнал «Молодий 
вчений» №10 (37), 
дизайн, видавничий 
дім «Гельветика» 
частина 1, 2016.-С. 27-
31.
9. Філь М.І. 
Функціонування 
закладів ресторанного 
господарства у Львові 
за 2019 рік / М. І. 
Філь, Д. В. Ждамарова, 
Ю. А.  Вавренюк / 
Гостинність, сервіс, 
туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 
практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.-С. 64-68.
10. Філь М.І. 
Ресторанні  технології 
: новий кавовий тренд 
«Селфічіно» та 
найкраща кав’ярня у 
Львові / М. І. Філь, І. 
М. Пандяк / 
Гостинність, сервіс, 
туризм, досвід, 
проблеми, інновації.-  
тези доповідей VII 
між нар. наук.- 
практ.інтернет- конф., 
9-10 квітня.- Київ :  
Вид. центр КНУКіМ, 
2020.- С. 224-226.
11. Гаталяк О. М. 
Піприємства 
ресторанного 
господарства України 
в умовах пандемії 
коронавірусу та 
прогнози на майбутнє 
/ О. М. Гаталяк, М. І. 
Філь / Географія, 
економіка і туризм: 
національний та 
міжнародний досвід / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2020. – С.78-82
 Методичні 
рекомендації:
1. Філь М.І. Методичні 
рекомендації до 
самостійних робіт з 
дисципліни 
"Організація 
ресторанного 
господарства" для 
студентів 3-го курсу, 
спеціальності 241 
"Готельно-ресторанна 
справа" усіх форм 
навчання. автори : М. 
І. Філь, І. Г. Пандяк.
2. Філь М.І. Методичні 
рекомендації до 
практичних, 
семінарських робіт з 
дисципліни 
"Організація 
ресторанного 
господарства" для 



студентів 3 -го курсу, 
спеціальності 241 
"Готельно-ресторанна 
справа" усіх форм 
навчання. автори : М. 
І. Філь, І. Г. Пандяк.
Стажування: 
1.Підвищення фахової 
кваліфікації 
(стажування)  
«Організація сервісної 
та виробничо-
технологічної 
діяльності суб’єктів 
готельного та 
ресторанного бізнесу» 
у ФОП «Готельно-
ресторанний 
комплекс «Рафаель» 2 
кредити (з 20 вересня 
по 20 жовтня 2020 
року м. Львів). 
Довідка БМ №20/1-
10/20 від 20.10.2020 
року.
2.Сертифікат 
учасника Громадської 
спілки «Асоціація 
індустрії гостинності 
України» з 23.12.2020 
р.

68564 Романів 
Павло 
Володимиро
вич

Доцент, 
Основне 
місце 
роботи

Географічний 
факультет

Диплом 
кандидата наук 

ДK 041139, 
виданий 

10.05.2007, 
Атестат 

доцента 12ДЦ 
034409, 
виданий 

01.03.2013

13 Управління 
якістю 
продукції та 
послуг у гот.-
рестор. 
господарстві

1.Романів Павло. 
Управління якістю у 
ресторанному 
менеджменті. / 
Матеріали XIV 
Міжнародної наукової 
конференції. – Львів, 
2020. – ЛНУ.-С. 392-
396. 
 2.Романів П. В. 
Управління 
інноваційним 
розвитком туризму : 
навч. посібник / П. В. 
Романів. – Львів : 
Видавництво ЛНУ ім. 
І. Франка, 2019. – 198 
с.
3. Романів П. Факторні 
та структурно-
функціональні засади 
формування 
ресторанних мереж / 
П. В. Романів // 
Матеріали 
Всеукраїнської 
науково-практичної 
інтернет-конференції 
«Вітчизняна наука на 
зламі епох: проблеми 
та перспективи 
розвитку»: Зб. наук. 
праць. ‒ Переяслав, 
2020. ‒ Вип. 57. ‒ 211 с. 
С. 11-14. 
4. Романів П.В. 
Маркетинг мережевих 
структур у 
ресторанному 
господарстві / 
Матеріали ХІ 
Міжнародної науково-
практичної 
конференції 
«Туристичний та 
готельно-ресторанний 
бізнес в Україні: 
проблеми розвитку та 
регулювання» : 19–20 



березня 2020 року, м. 
Черкаси 
[Електронний ресурс] 
: у 2-х томах / М-во 
освіти і науки 
України, Черкас. 
держ. технол. ун-т. – 
Т. 1. – Черкаси: ЧДТУ, 
2020. – 201 с. С. 145-
148.
5. Романів П. 
Структурна 
організація 
франчайзингових 
структур у 
ресторанному 
господарстві України 
/ П. Романів // 
Матеріали 
Міжнародної науково-
практичної інтернет-
конференції 
«Тенденції та 
перспективи розвитку 
науки і освіти в умовах 
глобалізації»: Зб. 
наук. праць. ‒ 
Переяслав, 2020. ‒ 
Вип. 57. ‒ 514 с., С. 33-
37.
6. Фактори розвитку 
активного туризму у 
регіоні / Романів 
Павло, Вареницький 
Володимир / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 
досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ.-
С. 305-309.
Навчально-методичні 
матеріали:
1. Романів П.В. 
Управління якістю 
продукції та послуг у 
готельно-
ресторанному 
господарстві: 
навчально-методичні 
матеріали. Львів. – 
ЛНУ ім. І. Франка. – 
2020. – 64 с.
Стажування: 
1.Львівський торгово-
економічний 
університет, кафедра 
туризму та готельно-
ресторанного бізнесу.-
з 15 квітня 2019 р. по 
15 травня 2019 р.
2.Фахове стажування у 
готельно-
ресторанному 
комплексі «Шопен» м. 
Львова 4 кредити (15 
серпня – 26 вересня 
2019 року). Наказ 
№48-П від 05 серпня 
2019 року.

312488 Клапчук 
Михайло 
Володимиро
вич

Доцент, 
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роботи
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факультет

Диплом 
бакалавра, 
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імені Івана 
Франка, рік 

7 Івент та МІСЕ-
менеджмент у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

1.Розвиток МІСЕ 
індустрії у Львові / 
Клапчук Михайло, 
Вільчинський Артур / 
Географія, економіка і 
туризм: національний 
та міжнародний 



закінчення: 
2007, 

спеціальність: 
010103 

Географія, 
Диплом 
магістра, 

Львівський 
національний 

університет 
імені Івана 
Франка, рік 
закінчення: 

2008, 
спеціальність: 

070501 
Географiя, 

Диплом 
кандидата наук 

ДK 009232, 
виданий 

26.09.2012

досвід / Матеріали 
XIV Міжнародної 
наукової конференції. 
– Львів, 2020. – ЛНУ.-
С. 144-148.
2.Клапчук М.В. 
Технічні 
енергоощадні 
інновації в закладах 
розміщення (на 
прикладі готелю 
«Львів») / М.В. 
Клапчук К.П. Липна 
// Вісник Львівського 
інституту економіки і 
туризму [Текст]: 
збірник наукових 
статей – Львів: ЛІЕТ, 
2017. – №12. –  с. 170-
177.
3.Безручко Л.С. 
Екологізація 
готельного 
господарства 
Карпатського регіону 
як складова 
досягнення сталого 
розвитку / Л.С. 
Безручко, М.В. 
Клапчук, Ю.І. Жук // 
Географія та туризм: 
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​ 
Таблиця 3. Матриця відповідності програмних результатів навчання, освітніх компонентів, методів навчання та 
оцінювання

 
Програмні 
результати 

навчання ОП

ПРН 
відповідає 
результату 
навчання, 
визначено

му 
стандартом 

вищої 
освіти (або 

охоплює 
його)

Обов’язкові освітні 
компоненти, що 

забезпечують ПРН

Методи навчання Форми та методи 
оцінювання

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 

Основи фізіології та 
гігієни харчування

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.
Практичне  заняття 
передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань.

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
 Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 
тестувань (Google –форми).
 Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Сума – 100 балів.



сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в  закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
 РН 02. Знати, 

Навчальна 
технологічна практика

Практичні заняття з 
відвідування обєктів 
ресторанного та готельного  
господарства, збір 
інформації .

Підсумковий контроль 
здійснюється у кінці 
проходження практики 
шляхом оцінювання звітів 
студентів у сумі за два 
модулі. Оцінювання 
проходження ознайомчої 
практики та захисту звіту 
студентів спеціальності 
«Готельно-ресторанна 
справа» здійснюється 
членами комісії на основі 
сумарної оцінки за два 
модулі. Кожний із модулів 
оцінюється сумарно у 100 
балів



розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
 РН 03. Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.
 РН 04. 
Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
 РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
 РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
 РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
 РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг
 
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 



питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
 
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 



бізнесу.
РН 20.Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

Вища та прикладна 
математика

Лекції, практичні заняття. Опитування студентів 
проводиться в усній формі, у 
формі бесіди. Підсумковий 
контроль: залік з 
урахуванням накопичених 
балів

РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

Фізвиховання Проведення комплексу 
фізичних вправ для 
сприяння розвитку. Лекції. 
Ііндивідуальні завдання. 

Оцінювання виконання 
комплексів фізичних вправ 
відповідно до критеріїв 
визначених навчальною 
програмою
Підсумковий контроль: 
залік з урахуванням 
накопичених балів

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 

Інформаційні системи 
та технології у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

словесні (лекції, пояснення, 
розповіді, бесіди, дискусії, 
наочні презентації), наочні 
методи (ілюстрацій, 
презентацій), лабораторні 
роботи, індивідуальні 
завдання.

Усне та письмове 
опитування, оцінка 
лабораторної роботи, 
тестування, захист 
індивідуальних завдань. 
Підсумковий контроль- 
залік з урахуванням 
накопичених балів



контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

Основи економіки Усі лекційні заняття 
проводяться з використання 
мультимедійного 
забезпечення, 
практикується дискусія та 
обговорюються поточної 
економічної ситуації в 
Україні, аналізуються 
статистичні дані  з сайту 
Світового банку 
(http://data.worldbank.org/d
ata-catalog), проводиться 
ознайомлення з такими 
рейтинговими 
міжнародними 
дослідженнями у сфері 
економіки як «Індекс 
Економічної свободи», 
«Ведення бізнесу», «Індекс 
продуктивності праці», 
«Індекс мережевої 
готовності» та ін..
Вивчення курсу передбачає 
проведення  семінарських  
занять та виконання ІНДЗ.
Семінарські заняття 
передбачають доповідь, 
відповідь, обговорення, 
роботу в команді,  
ІНДЗ передбачає 
проведення групового 
дослідження двох 
зарубіжних країн та 
презентацію результатів 
дослідження з використання 
мультимедійного 
забезпечення. Для 
написання практичної 
роботи студентам необхідне 
використання таких  
програм Microsoft Office 
Word, Microsoft Office Excel, 
Microsoft Office Power Point.

Оцінювання студентів 
проводиться за 100-бальною 
шкалою згідно системи 
ECTS та національної шкали 
оцінювання.
Протягом семестру студент 
може набрати 100 балів, за 
допомогою  проведення 
поточного та модульного 
контроль знань студентів.
Поточний  контроль 
здійснюється на 
семінарських та 
практичному заняттях. За 
змістом він передбачає 
перевірку знань студентів з 
тем семінарського та 
лекційного заняття та умінь 
самостійно опрацьовувати 
навчально-методичну 
літературу по даній 
тематиці, а також виконання 
завдання  ІНДЗ.
Модульний контроль 
передбачає проведення 
тестових завдань по 
першому та другому 
змістовному модулю  у 
формі тесті з короткою та 
розгорнутою відповідями.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

Міжнародний туризм Лекція, практичне заняття, 
самостійна робота, дискусія, 
презентація, бесіда, робота в 
групах
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів, бесіда.
Практичне заняття: 
доповідь, обговорення, 
презентація, робота в 
групах, дискусія, 
розв’язання ситуаційних 
завдань.

Оцінювання згідно системи 
ECTS та національної 
системи оцінювання. 
Тестування, комбіноване 
опитування, письмове 
опитування за 
індивідуальним завданням, 
усне опитування за 
індивідуальним завданням, 
взаємоконтроль, перевірка 
конспекту, перевірка 
відповідей на проблемні 
питання. 
Поточний контроль 
здійснюється під час 
проведення практичних та 
семінарських. 
Підсумковий контроль 
проводиться у формі іспиту 
з урахуванням балів 
поточного контролю.
Бали нараховуються на 
практичних заняттях, 
контрольних замірах 
(модулях), на іспиті за 100-
бальною шкалою. 

РН 07. 
Організовувати 
процес 

Рекламна діяльність у 
готельно-
ресторанному 

Презентація, лекції, спільні, 
дискусія. Лекційна форма 
навчання: проведення 

Оцінювання під час 
поточного контролю (50 
балів) підлягають усі 



обслуговування 
споживачів 
готель¬них та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформа¬ційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
родуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг
РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

господарстві лекцій; пояснення та 
наведення прикладів за 
темою лекції, дискусія, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
обговорення, презентація 
результатів дослідження.

семінарські та практичні 
роботи передбачені робочою 
програмою. Опитування 
студентів проводиться в 
усній формі, у формі бесіди. 
Підсумковий контроль (50 
балів) проводиться у вигляді 
тестування, використовуючи 
платформи Microsoft Teams, 
Zoom, Moodle або Google 
forms. 

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
егламентують  
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 

Основи 
туризмознавства

Використовуються словесні 
методи навчання: лекція, 
пояснення, бесіда на 
семінарських заняттях. 
Використовуються і 
практичні методи, такі як 
виконання практичних 
завдань. Окреме місце 
посідає методи роботи 
літературою, Інтернет 
джерелами.
Метод візуалізації об’єктів, 
процесів, явищ, наприклад: 
класифікація туризму, 
туристичних ресурсів тощо, 
опорні схеми туристичних 
процесів (життєвий цикл 
туристичного продукту).

Оцінювання навчальних 
досягнень студентів 
здійснюється за системою 
ECTS та національною 
шкалою оцінювання.
Поточний контроль: усне та 
письмове опитування, 
тестування, захист 
індивідуальних практичних 
завдань. Поточний контроль 
складається з оцінки 
практично-семінарських 
завдань (максимальна 
кількість балів – 30). 
Модульний контроль 
відбувається у формі 
письмових робіт – 
відповідей (максимум 20 
балів).
Підсумковий контроль: 
екзамен у формі тестування 
(максимум 50 балів). З 
урахуванням накопичених 
балів поточного контролю у 
підсумку студент може 
отримати максимально 100 
балів.



готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 

Бухгалтерський облік 
та фінанси у готельно-
рестороранному  
господарстві

Лекції, практичні заняття. Опитування студентів 
проводиться в усній формі, у 
формі бесіди. Підсумковий 
контроль: залік з 
урахуванням накопичених 
балів



бізнесу.
РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та  
ресторанного 
бізнесу.

РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.

Інфраструктура у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.
Практичне  заняття 
передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань.

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
 Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 
тестувань (Google –форми).
 Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Сума – 100 балів.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 

Основи готельного і 
ресторанного 
господарства

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.
Практичне  заняття 
передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань.

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
 Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 
тестувань (Google –форми).
 Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Сума – 100 балів.



використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 22.  Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 

Світове готельне та 
ресторанне 
господарство

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.
Практичне  заняття 
передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань.

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
 Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 
тестувань (Google –форми).
 Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Сума – 100 балів.



форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.
РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
іжнародних 
стандартів, що  
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу; 
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.

Підприємницьке 
право

словесні (лекції, пояснення, 
опитування, розповіді, 
бесіди, дискусії), 
використання наочних 
матеріалів ( ілюстрацій, 
схем, презентацій ), 
практичні (практичні 
роботи, семінари).

усне та письмове 
опитування, тестування, 
захист індивідуальних 
завдань, модульні та 
контрольні роботи та залік. 
Оцінювання навчальних 
досягнень студентів 
здійснюється за системою 
ECTS та національною 
шкалою оцінювання.

РН 03. Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг

Друга іноземна мова Колаборативне навчання 
(групові проекти), дискусії, 
презентації. 

Оцінювання проводиться за 
100-бальною шкалою. 
Розподіл балів за формами 
контролю навчальної 
діяльності студентів 
впродовж семестру:
Модульний тест; Домашнє 
читання; Творча письмова 
робота; Усна презентація; 
Поточний контроль роботи 
на заняттях.
Оцінка письмових робіт: 
короткі повідомлення за 
вказаною темою, лист на 
тему, яка передбачена 
навчальною програмою, 
текст-опис, есе, стаття чи 
коментар у рамках 
програмового матеріалу, 
який вивчається у цьому 
курсі. 

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 

Курортологія Словесні методи навчання: 
лекція, розповідь, 
пояснення, бесіда. Наочні 
методи: ілюстрація, 
демонстрація, презентація, 
екскурсія. Практичні 
методи: практична робота, 
семінарське заняття

Опитування студентів 
проводиться в усній формі 
на семінарських і 
практичних роботах і в 
письмовій формі на 
модулях. Оцінювання за 
100-бальною шкалою.



гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 

Навчальна ознайомча 
практика

Практичні заняття з 
відвідування обєктів 
ресторанного та готельного  
господарства, збір 
інформації .

Підсумковий контроль 
здійснюється у кінці 
проходження практики 
шляхом оцінювання звітів 
студентів у сумі за два 
модулі. Оцінювання 
проходження ознайомчої 
практики та захисту звіту 
студентів спеціальності 
«Готельно-ресторанна 
справа» здійснюється 



суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
 РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
 РН 03.Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.
 РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
 РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
 РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

членами комісії на основі 
сумарної оцінки за два 
модулі. Кожний із модулів 
оцінюється сумарно у 100 
балів. 

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 

Безпека 
життєдіяльності 
(безпека 
життєдіяльнсоті, 
цивільний захист та 
сестринська справа)

- словесні методи (лекції, 
бесіди з елементами  
формування проблемних 
завдань);
- наочні методи 
(мультимедійні 
презентації);
- практичні методи 
(розрахункові вправи з 
аналізом моделей реальних 
ситуацій);
- проблемно-пошукові 
(виконання завдань 
самостійної роботи, 
спрямованих на активізацію 
отриманих знань під час 
аудиторних занять та 
виробленню навичок 
самостійної пізнавальної 
діяльності). 

Контрольне опитування у 
вигляді письмових тестів, 
індивідуальних завдань на 
практичних заняттях. 
Самостійна робота, яку 
оцінюють включенням 
теоретичних питань, що 
винесені на самостійне 
опрацювання, до 
підсумкового тестового 
контрольного опитування та 
за якістю виконанням 
одного індивідуального 
самостійного завдання.
Підсумковий контроль – 
залік, який оформляють за 
результатами контролю 
знань студентів упродовж 
семестру.



готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 

Інженерне 
обладнання будівель

З метою активізації 
навчального процесу у ході 
вивчення дисципліни 
«Інженерне обладнання 
будівель»  
використовуються наступні 
традиційні та інноваційні 
методи навчання:
— методи усного викладу 
матеріалу (монологічна 
форма: розповідь, опис, 
характеристика, пояснення; 
діалогічна форма: бесіда, 
дискусія, обговорення, 
дебати);
— методи наочності (метод 
внутрішньої наочності ― 
використовується тоді, коли 
внутрішній акцент робиться 
на готові образи, раніше 
сформовані в уяві студента; 
метод ілюстративної 
наочності ― передбачає 
формування уявлень і 
понять у студентів на основі 
сприйняття конкретних 
ілюстрацій);
— методи логічних 
операцій: порівняння, 
аналіз, синтез, 
узагальнення; Студенти 
повинні вміти аналізувати, 
узагальнювати різноманітну 
інформацію для того, щоби 
вільно орієнтуватися в 
економічних можливостях 
та перспективах розвитку 
того чи іншого об’єкту;
— інтерактивні методи: 
мозковий штурм, карта 
розуму, методика творчості 
тощо. Використовуються 
для генерування 
нестандартних оригінальних 
ідей, пошук альтернативних 
підходів до розв’язання 
стандартних ситуацій;
— емпіричні методи;
— методи самостійної 
роботи з літературою: 
робота в бібліотеці з 
джерелами та літературою, 
вміння працювати з 
інтернет-ресурсами;

З метою перевірки якості 
підготовки, знань та умінь 
студента з дисципліни 
«Інженерне обладнання 
будівель» використовуються 
наступні методи 
оцінювання:
— для поточного контролю 
— контрольні запитання по 
темах, тестування, 
фронтальне опитування;
— для підсумкового 
поточного контролю — 
контрольні запитання, 
письмовий тест;
— для індивідуальної, 
самостійної та наукової 
роботи — усний захист або 
письмове оформлення 
отриманих результатів.



суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 

Інновації в дизайні та 
технологіях індустрії 
гостинності

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
заліку. Загальна сума балів – 
100.



споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 

Організація 
готельного 
господарства

студентів при вивченні 
курсу належать: словесні 
(лекції, пояснення, 
розповіді, бесіди, дискусії, 
ворк-шопи бронювання 
номерів), наочні методи 
(ілюстрацій, презентацій), 
практичні (практичні 
роботи, семінари, 
індивідуальні завдання: 
розробити презентації 
різних служб у готелях).

відносимо модульні 
контрольні та іспит, а також
Поточний контроль: усне та 
письмове опитування, 
оцінка роботи в малих 
групах, тестування, захист 
індивідуальних завдань. 
Підсумковий контроль: 
залік з урахуванням 
накопичених балів 
поточного контролю.



на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу. 
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки



РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 20. Розуміти 
вимоги до  
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку  
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

РН 03. Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.

Курсова робота пояснення, розповіді, 
бесіди, дискусії, наочні 
методи (ілюстрацій, 
презентацій), індивідуальні 
завдання, опрацювання 
літератури та інших джерел

письмове виконання роботи 
і усне представлення 
результатів перед комісією.



РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг 
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  



та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості
РН 20.Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 

Санаторно-курортна 
справа

Презентація, лекції, 
дискусія, розбір ситуаційних 
завдань.
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів згідно теми, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
тестування, обговорення, 

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі, у формі 
бесіди, тестування, за 100 
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях, 
контрольних замірах знань 
(модулях), на заліку.



готелього та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 

презентація, розгляд 
ситуаційних завдань.



структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готелього та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 

Проектування об'єктів 
готельно-
ресторанного 
господарства

Презентація, лекції, 
дискусія, розбір ситуаційних 
завдань.
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів згідно теми, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
тестування, обговорення, 
презентація, розгляд 
ситуаційних завдань.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі, у формі 
бесіди, тестування, за 100 
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях, 
контрольних замірах знань 
(модулях), на заліку.



послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 



протипожежної 
безпеки.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 1. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 2. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук;
РН 4. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства;
РН 5. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 

Туристичне 
країнознавство

Лекція, практичне заняття, 
самостійна робота, дискусія, 
презентація, бесіда, робота в 
групах
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів, бесіда.
Практичне заняття: 
доповідь, обговорення, 
презентація, робота в 
групах, дискусія, 
розв’язання ситуаційних 
завдань.

Тестування, комбіноване 
опитування, письмове 
опитування за 
індивідуальним завданням, 
усне опитування за 
індивідуальним завданням, 
взаємоконтроль, перевірка 
конспекту, перевірка 
відповідей на проблемні 
питання. 
Поточний контроль 
здійснюється під час 
проведення практичних та 
семінарських. 
Підсумковий контроль 
проводиться у формі заліку 
з врахуванням балів 
поточного контролю.
Бали нараховуються на 
практичних заняттях, 
контрольних замірах 
(модулях), на заліку за 100-
бальною шкалою. 



розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу;
РН 19. Діяти у 
відповідності з 
принципами 
соціальної 
відповідальності 
та громадянської 
свідомості;
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 

Концепти кулінарного 
планування

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
заліку. Загальна сума балів – 
100.



сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 



та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та
громадянської 
свідомості
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

Філософія Словесні: лекція, бесіда 
(вступна повідомлююча, 
репродуктивна, 
евристична), художня 
розповідь, пояснення тощо.
Наочні: демонстрація, 
ілюстрація.
Практичні: вправи, 
практичні роботи, дослідні 
роботи, практики тощо.

Оцінювання знань студента 
здійснюється за 100-
бальною шкалою 
Протягом семестру 
проводиться модуль або 
колоквіум. 
Поточнй контроль 
здійснюється в межах 0-5 
балів (де «0» - це «не 
готовий», а бо студент 
відмовився відповідати.)
Модуль або колоквіум 
оцінюється в межах 0-20 
балів. Підсумкової форми 
контролю – іспиту. 

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 

Інформаційні системи 
у готельному 
господарстві

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
заліку. Загальна сума балів – 
100.



гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  



та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

РН 03.Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.

РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 

PR та електронний 
маркетинг в індустрії 
гостинності

Словесні (лекції, пояснення, 
розповіді, бесіди, дискусії, 
робота з книгою), наочні 
методи (ілюстрації, 
презентації), практичні 
(практичні роботи,  
семінари у формі дискусій, 
диспутів, бесід, доповідей, 
обговорень, відповідей 
тощо).

Усна форма стосується 
семінарського заняття, а 
письмова- практичних робіт 
та модульної контрольної 
роботи, залікової роботи 
при потребі. Впродовж 
семестру робота студента 
оцінюється за 100-бальною 
шкалою (бали 
нараховуються на 
семінарсько-практичних 
заняттях, модульній та 
заліковій контрольних 
роботах).



та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг

РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 



розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та
громадянської 
свідомості
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 

Законодавство у сфері 
гостинності та туризму

Презентація, лекції, спільні 
розробки, ворк-шопи, 
екскурсії.
Лекційна форма навчання:
Проведення презентацій, 
пояснення, дискусія, 
ілюстрація, демонстрація
Семінарське заняття:
Доповідь, відповідь, 
майстер-клас, презентація 
власних розробок

Опитування студентів 
проводиться в усній формі, у 
формі бесіди за 100-
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних, 
ворк-шопах, модулях



споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства
РН 15. Розуміти 
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу
РН 19. Діяти у 
відповідності з 
принципами 
соціальної 
відповідальності  
та громадянської 



свідомості
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 

Управління попитом Презентація, лекції, спільні 
розробки, ворк-шопи, 
екскурсії.
Лекційна форма навчання:
Проведення презентацій, 
пояснення, дискусія, 
ілюстрація, демонстрація
Семінарське заняття:
Доповідь, відповідь, 
майстер-клас, презентація 
власних розробок

Опитування студентів 
проводиться в усній формі, у 
формі бесіди за 100-
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних, 
ворк-шопах, модулях



послуг
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства
РН 15. Розуміти 
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу
РН 19. Діяти у 
відповідності з 
принципами 
соціальної 
відповідальності  
та громадянської 
свідомості
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 

Міжнародний 
сервісний маркетинг

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
іспиті. Загальна сума балів – 
100.



організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг

РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 



послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного  
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що  
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

Виробнича практика пояснення, розповіді, 
бесіди, дискусії, наочні 
методи, практична 
демонстрація, індивідуальні 
завдання.
.

Оцінювання виконання 
поставлених завдань. 
Підсумковий контроль: 
диференційований залік



РН 03.Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.

РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг

РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 



використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 20.Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 



необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.

РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та  
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та  
ресторанних 
послуг
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та  
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 

Професійний 
кар’єрний розвиток

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
іспиті. Загальна сума балів – 
100.



ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 20.Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю,  
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та  
ресторанного 
бізнесу;
РН 03. Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.

РН 04. Аналізувати 

Основи наукових 
досліджень

Словесні (пояснення, 
розповіді, бесіди, дискусії, 
робота з книгою), наочні 
методи (ілюстрації, 
презентації ), практичні 
(практичні роботи,  
семінари у формі дискусій, 
диспутів, бесід, доповідей, 
обговорень, відповідей 
тощо).

До форм оцінювання 
відносимо усну та письмову. 
Усна форма стосується 
семінарського заняття, а 
письмова- практичних робіт 
та модульної контрольної 
роботи, залікової роботи 
при потребі. Впродовж 
семестру робота студента 
оцінюється за 100-бальною 
шкалою (бали 
нараховуються на 
семінарсько-практичних 
заняттях, модульній та 
заліковій контрольних 
роботах).



сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами 
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 



способу життя.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
 
РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та   громадянської 
свідомості

Економіка 
міжнародного 
готельного і 
ресторанного бізнесу

Презентація, лекції, 
дискусія, розбір ситуаційних 
завдань.
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів згідно теми, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
тестування, обговорення, 
проекти, презентація, 
розгляд ситуаційних завань.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі, у формі 
бесіди, тестування, за 100 
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях, 
контрольних замірах знань 
(модулях), на іспиті.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 

Індустрія гостинності 
та управління сталим 
розвитком

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
іспиті. Загальна сума балів – 
100.



ресторанного 
бізнесу.
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та
громадянської 
свідомості
РН 20. Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.

РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 06. 
Аналізувати, 

Інновації у готельно-
ресторанному 
господарстві

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
іспиті. Загальна сума балів – 



інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 

матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

100.



суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.
РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 14. 
Організовувати  
оботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості

Охорона праці в галузі Головними методами 
навчання є:
- словесні методи (лекції, 
бесіди з елементами 
формування проблемних 
завдань);
- наочні методи 
(мультимедійні 
презентації);
- практичні методи 
(розрахункові вправи з 
аналізом моделей реальних 
ситуацій);
- проблемно-пошукові 
(виконання завдань 
самостійної роботи, 
спрямованих на активізацію 
отриманих знань під час 
аудиторних занять та 
виробленню навичок 
самостійної пізнавальної 
діяльності).

Рівень знань студентів 
оцінюють за 100-бальною 
шкалою, контролюючи 
якість виконання:
- письмового контрольного 
опитування з 
використанням тестових 
технологій – 50 балів,
- індивідуальних завдань на 
практичних заняттях 
упродовж семестру – 42 
балів, 
- індивідуальних завдань 
самостійної роботи 
упродовж семестру – 8 
балів.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національ¬них і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 

Проектування та 
дизайн закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства

Презентація, лекції, спільні, 
дискусія. Лекційна форма 
навчання: проведення 
лекцій; пояснення та 
наведення прикладів за 
темою лекції, дискусія, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
обговорення, презентація 
результатів дослідження.

Оцінювання під час 
поточного контролю (50 
балів) підлягають усі 
семінарські та практичні 
роботи передбачені робочою 
програмою. Опитування 
студентів проводиться в 
усній формі, у формі бесіди. 
Підсумковий контроль (50 
балів) проводиться у вигляді 
тестування, використовуючи 
платформи Microsoft Teams, 
Moodle або Google forms. 



готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готель¬них та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформа¬ційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просто¬рових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у 
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості
РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і  
міжнародних 
стандартів, що 
егламентують 

Гігієна і санітарія Головними методами 
навчання є: - словесні 
методи (лекції, бесіди з 
елементами формування 
проблемних завдань);
- наочні методи 
(мультимедійні 
презентації);
- практичні методи 
(розрахункові вправи з 

Рівень знань студентів 
оцінюють за 100-бальною 
шкалою, контролюючи 
якість виконання:
- письмового контрольного 
опитування з 
використанням тестових 
технологій – 50 балів,
- індивідуальних завдань на 
практичних заняттях 



діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу; 

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

аналізом моделей реальних 
ситуацій);
- проблемно-пошукові 
(виконання завдань 
самостійної роботи, 
спрямованих на активізацію 
отриманих знань під час 
аудиторних занять та 
виробленню навичок 
самостійної пізнавальної 
діяльності).

упродовж семестру – 42 
балів, 
- індивідуальних завдань 
самостійної роботи 
упродовж семестру – 8 
балів.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 

Економіка 
підприємства

лекції, пояснення, 
опитування, розповіді, 
бесіди, дискусії, ілюстрацій, 
схем, презентацій, 
практичні роботи, семінари.

усне та письмове 
опитування, тестування, 
захист індивідуальних 
завдань, модульні та 
контрольні роботи та іспит. 



готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

Оцінювання навчальних 
досягнень студентів 
здійснюється за системою 
ECTS та національною 
шкалою оцінювання.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
 РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
 РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
 РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 

Менеджмент 
готельно-
ресторанного 
господарства

Презентація, лекції, 
дискусія, розбір ситуаційних 
завдань.
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів згідно теми, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
тестування, обговорення, 
проекти, презентація, 
розгляд ситуаційних 
завдань. 

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі, у формі 
бесіди, тестування, за 100 
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях, 
контрольних замірах знань 
(модулях), на іспиті.



та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
 РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
 РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг
 РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 



самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 20.Розуміти 
вимоги до 
діяльності за  
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.

РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 20.Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.

Історія України Інтерактивна лекція, 
дискусія, бесіда.

Поточний контроль 
здійснюється за напрямами:
контроль за 
систематичністю й 
активністю роботи на 
семінарських заняттях;
контроль за виконанням 
завдань для самостійного 
опрацювання поза межами 
аудиторних занять;
контроль за рівнем 
засвоєння та творчого 
опрацювання у вигляді 
індивідуальних завдань.
Проміжний контроль рівня 
знань студентів 
здійснюється за 
результатами підсумкової 
контрольної роботи зі 
змістових модулів.
Підсумковий контроль 
знань студентів 
здійснюється в кінці 
семестру у формі 
письмового іспиту (заліку). 
При виведенні загальної 
оцінки студента береться до 
уваги результати поточного, 
проміжного та підсумкового 
контролю.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 

Бізнес-етика в 
індустрії гостинності

Презентація, лекції, спільні 
розробки, ворк-шопи, 
екскурсії.
Лекційна форма навчання:
Проведення презентацій, 
пояснення, дискусія, 
ілюстрація, демонстрація
Семінарське заняття:
Доповідь, відповідь, 
майстер-клас, презентація 
власних розробок

Опитування студентів 
проводиться в усній формі, у 
формі бесіди за 100-
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних, 
ворк-шопах, модулях.



ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг

РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 



послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 19. Діяти у 
відповідності з 
принципами 
соціальної 
відповідальності  
та громадянської 
свідомості

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 

Кулінарні тренди та 
гастрономія

Презентація, лекції, 
дискусія, розбір ситуаційних 
завдань.
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів згідно теми, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
тестування, обговорення, 
презентація, розгляд 
ситуаційних завдань.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі, у формі 
бесіди, тестування, за 100 
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях, 
контрольних замірах знань 
(модулях), на заліку.



господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості. 
РН 20. Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних  
стандартів, що 
регламентують 

Організація 
ресторанного 
господарства

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.
Практичне заняття 

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
 Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 
тестувань (Google –форми).



діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 

передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань.

 Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Сума – 100 балів.



Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси 
та здійснювати  
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 20. Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

Бізнес-планування у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

Презентація, лекції, спільні 
розробки, ворк-шопи, 
екскурсії.
Лекційна форма навчання:
Проведення презентацій, 
пояснення, дискусія, 
ілюстрація, демонстрація
Семінарське заняття:
Доповідь, відповідь, 
майстер-клас, презентація 
власних розробок

Опитування студентів 
проводиться в усній формі, у 
формі бесіди за 100-
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних, 
ворк-шопах, модулях



РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного 
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти 
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 



області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 

Менеджмент 
кулінарних подій

Презентація, лекції, спільні 
розробки, ворк-шопи, 
екскурсії.
Лекційна форма навчання:
Проведення презентацій, 
пояснення, дискусія, 
ілюстрація, демонстрація
Семінарське заняття:
Доповідь, відповідь, 
майстер-клас, презентація 
власних розробок.

Оцінювання студентів 
проводиться за 100-бальною 
шкалою згідно системи 
ECTS та національної шкали 
оцінювання.
Протягом семестру студент 
може набрати 100 балів, за 
допомогою  проведення 
поточного та модульного 
контроль знань студентів.
Поточний  контроль 
здійснюється на 
семінарських та 
практичному заняттях. За 
змістом він передбачає 
перевірку знань студентів з 
тем семінарського та 
лекційного заняття та умінь 
самостійно опрацьовувати 
навчально-методичну 
літературу по даній 
тематиці, а також виконання 
завдання  ІНДЗ.
Модульний контроль 
передбачає проведення 
тестових завдань по 
першому та другому 
змістовному модулю  у 
формі тесті з короткою та 
розгорнутою відповідями.



готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу взакладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН1. Знання 
основних положень 
туристичного 
законодавства, 
національних та 
міжнародних 
стандартів з 
обслуговування 
туристів;
РН2. Знання 
основних форм і 
видів туризму, 
здійснювати 
класифікацію та 
розуміти їх 
особливості;
РН3. Здатність 
використовувати 
інформаційно-
інноваційні методи 
і технології в сфері 
туризму;
РН4. Здатність 
аналізувати 
рекреаційно-
туристичний 
потенціал 
території та 
використовувати 
його при створенні 
туристичного 
продукту;
РН5. Здатність 
розробляти, 

Державний іспит оглядові лекції, 
консультації, пояснення, 
розповіді, бесіди, дискусії.
.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі, у формі 
бесіди



просувати та 
реалізовувати 
туристичний 
продукт;
РН6. Здатність 
здійснювати 
управління 
підприємством 
індустрії туризму 
та рекреації;
РН7. Знання 
принципів і 
процесів щодо 
організації роботи 
суб’єкта 
туристичного 
бізнесу та окремих 
його підсистем;
РН8. Здатність 
розв’язувати 
науково-прикладні 
проблеми в сфері 
рекреації і 
туризму;
РН9. Володіння 
державною та 
іноземними 
мовами;
РН10. Знання 
особливостей 
організації різних 
видів туризму:
РН11. Надавати 
рекомендації щодо 
вдосконалення 
роботи органів 
державного 
управління у сфері 
гостинності;
РН12. Знати 
особливості 
організації 
рекреаційно-
туристичного 
простору і вимоги 
до туристичної 
інфраструктури;
РН13. Здійснити 
комплексну оцінку 
ефективності 
розвитку туризму 
на основі 
врахування 
різноманітних 
показників;
РН14. Розумітися 
на особливостях 
документообігу у 
сфері туризму;
РН.15. 
Організовувати 
ефективну 
діяльність 
туристичного 
підприємства;
РН16. Вільно 
володіти 
державною мовою і 
використовувати 
її в професійній 
діяльності;
РН17. 
Практикувати 
використання 
іноземних мов у 
професійній 
діяльності;
РН18. Діяти у 
полікультурному 
середовищі;
РН19. 



Використовувати 
комунікативні 
навички і 
технології, 
ініціювати 
запровадження 
методів 
комунікативного 
менеджменту в 
практику 
діяльності 
суб’єктів 
туристичного 
бізнесу;
РН20. Відповідати 
вимогам 
спілкування в 
діалоговому 
режимі з фахівцями 
та громадськістю 
в сфері туризму та 
рекреації
РН21. 
Демонструвати 
соціальну 
відповідальність за 
результати 
діяльності;
РН22. Приймати 
рішення у складних 
і непередбачуваних 
умовах, що 
потребує 
застосування 
нових підходів та 
методів 
прогнозування;
РН23. Нести 
відповідальність за 
розвиток 
професійного 
знання і практик, 
оцінювання 
стратегічного 
розвитку команди, 
формування 
ефективної 
кадрової політики;
РН24. 
Демонструвати 
здатність 
саморозвиватися 
та 
самовдосконалюва
тися упродовж 
життя.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 

Курсова робота пояснення, розповіді, 
бесіди, дискусії, наочні 
методи (ілюстрацій, 
презентацій), індивідуальні 
завдання, опрацювання 
літератури та інших джерел

письмове виконання роботи 
і усне представлення 
результатів перед комісією.



обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

РН 03. Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.

РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг 
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 



завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості
РН 20.Розуміти 
вимоги до 
діяльності за 
спеціальністю, 
зумовлені 
необхідністю 
забезпечення 
сталого розвитку 
України, її 
зміцнення як 
демократичної, 
соціальної, правової 
держави.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 



форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.
РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення
законодавства,наці
ональних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готелього та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

Міжнародний 
курортний та спа- 
менеджмент

Словесні методи навчання: 
лекція, розповідь, 
пояснення, бесіда. Наочні 
методи: ілюстрація, 
демонстрація, презентація, 
екскурсія. Практичні 
методи: практична робота, 
семінарське заняття

Опитування студентів 
проводиться в усній формі 
на семінарських і 
практичних роботах і в 
письмовій формі на 
модулях. Оцінювання за 
100-бальною шкалою.



РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення
законодавства,наці
ональних і 
міжнародних 
стандартів, що 

Організація 
анімаційних послуг

Презентація, лекції, 
дискусія, розбір ситуаційних 
завдань.
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій, 
пояснення та наведення 
прикладів згідно теми, 
бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі, у формі 
бесіди, тестування, за 100 
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях, 
контрольних замірах знань 
(модулях), на заліку.



регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готелього та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.

Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
тестування, обговорення, 
презентація, розгляд 
ситуаційних завдань.



РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки.
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 

Готельне та 
ресторанне 
господарство України

Презентація, лекції, 
колаборативне навчання 
(форми – групові проекти, 
спільні розробки) проектно-
орієнтоване навчання, 
дискусія.
Семінарсько-практичне 
заняття: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань, робота над 
обговоренням питань, 
представлених іншими 
доповідачами (у вигляді 
додаткових балів).
Використовується 
платформа Microsoft Teams, 
Zoom для проведення занять 
у час карантинних 
обмежень.

Поточний контроль 
семінарсько-практичних 
занять а також самостійної 
роботи та модульного 
контролю – 100 балів. 
Включає: роботу на 
семінарських заняттях (25 
балів), перевірка 
самостійної роботи студента 
за виконання 
індивідуальних завдань (25 
балів), 
Модульний контроль – 50 
балів.
Сума – 100 балів.



готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 



протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 

Стандартизація, 
сертифікація та 
метрологія

Презентація, лекції, 
колаборативне навчання 
(форми – групові проекти, 
спільні розробки) проектно-
орієнтоване навчання, 
дискусія.
Семінарсько-практичне 
заняття: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань, робота над 
обговоренням питань, 
представлених іншими 
доповідачами (у вигляді 
додаткових балів).
Використовується 
платформа Microsoft Teams, 
Zoom для проведення занять 
у час карантинних 
обмежень.

Поточний контроль 
семінарсько-практичних 
занять а також самостійної 
роботи та модульного 
контролю – 100 балів. 
Включає: роботу на 
семінарських заняттях (25 
балів), перевірка 
самостійної роботи студента 
за виконання 
індивідуальних завдань (25 
балів), 
Модульний контроль – 50 
балів.
Сума – 100 балів.



споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного 
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 



результати своєї 
діяльності.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 03. Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 

Фронт-офіс та 
управління номерним 
фондом готелю

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
заліку. Загальна сума балів – 
100.



споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 03. Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 

Енологія та барна 
карта

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
заліку. Загальна сума балів – 
100.



організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 



права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 

Барна справа та 
організація роботи 
сомельє

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
заліку. Загальна сума балів – 
100.



споживачів.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 

Основи фізіології та 
гігієни харчування

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
 Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 



обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 

Практичне  заняття 
передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань.

тестувань (Google –форми).
 Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Сума – 100 балів.



роботу в  закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 

Менеджмент 
кулінарних подій

Презентація, лекції, спільні 
розробки, ворк-шопи, 
екскурсії.
Лекційна форма навчання:
Проведення презентацій, 
пояснення, дискусія, 
ілюстрація, демонстрація
Семінарське заняття:
Доповідь, відповідь, 
майстер-клас, презентація 
власних розробок.

Оцінювання студентів 
проводиться за 100-бальною 
шкалою згідно системи 
ECTS та національної шкали 
оцінювання.
Протягом семестру студент 
може набрати 100 балів, за 
допомогою  проведення 
поточного та модульного 
контроль знань студентів.
Поточний  контроль 
здійснюється на 
семінарських та 
практичному заняттях. За 
змістом він передбачає 
перевірку знань студентів з 
тем семінарського та 
лекційного заняття та умінь 
самостійно опрацьовувати 
навчально-методичну 
літературу по даній 
тематиці, а також виконання 
завдання  ІНДЗ.
Модульний контроль 
передбачає проведення 
тестових завдань по 
першому та другому 
змістовному модулю  у 
формі тесті з короткою та 
розгорнутою відповідями.



сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу взакладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

Основи сервісу Презентація, лекції, спільні 
розробки, ворк-шопи, 
екскурсії.
Лекційна форма навчання:
Проведення презентацій, 
пояснення, дискусія, 
ілюстрація, демонстрація
Семінарське заняття:
Доповідь, відповідь, 
майстер-клас, презентація 
власних розробок.

Оцінювання студентів 
проводиться за 100-бальною 
шкалою згідно системи 
ECTS та національної шкали 
оцінювання.
Протягом семестру студент 
може набрати 100 балів, за 
допомогою  проведення 
поточного та модульного 
контроль знань студентів.
Поточний  контроль 
здійснюється на 
семінарських та 
практичному заняттях. За 
змістом він передбачає 



РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.

РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг

РН 11. 
Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12. Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 

перевірку знань студентів з 
тем семінарського та 
лекційного заняття та умінь 
самостійно опрацьовувати 
навчально-методичну 
літературу по даній 
тематиці, а також виконання 
завдання  ІНДЗ.
Модульний контроль 
передбачає проведення 
тестових завдань по 
першому та другому 
змістовному модулю  у 
формі тесті з короткою та 
розгорнутою відповідями.



ресторанного 
господарства.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 19. Діяти у 
відповідності з 
принципами 
соціальної 
відповідальності  
та громадянської 
свідомості

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;

РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 13. Визначати 

Історія індустрії 
гостинності

Презентації, лекції, 
дискусія.
Лекційна форма навчання: 
розповідь, пояснення, 
бесіда, дискусія, ілюстрація, 
демонстрація (у програмі 
PowerPoint).
Семінарські заняття: 
доповідь, відповідь, 
дискусія, презентація 
результатів дослідження. 

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій (тести) формах за 
100-бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях та 
контрольних замірах 
(модулях) і виставляється 
залік.



та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

РН 03.Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і  
письмово.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

Іноземна мова (за 
проф. спрямуванням)

Колаборативне навчання 
(групові проекти), дискусії, 
презентації. 

Залік (в кінці I, III 
семестрів), іспит (в кінці II, 
IV семестрів) комбінований
Оцінювання проводиться за 
100-бальною шкалою. 
Розподіл балів за формами 
контролю навчальної 
діяльності студентів 
впродовж семестру:
Модульний тест; Домашнє 
читання; Творча письмова 
робота; Усна презентація; 
Поточний контроль роботи 
на заняттях.
Оцінка письмових робіт: 
короткі повідомлення за 
вказаною темою, лист на 
тему, яка передбачена 
навчальною програмою, 
текст-опис, есе, стаття чи 
коментар у рамках 
програмового

РН 03.Вільно 
спілкуватися з 
професійних 
питань державною 
та іноземною 
мовами усно і 
письмово.
РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами
готельних та 
ресторанних 
послуг

Українська мова (за 
проф. спрямуванням)

Презентація, лекції, спільні 
розробки, дискусія. 
Лекційна форма навчання: 
проведення лекцій; 
пояснення та наведення 
прикладів за темою лекції, 
дискусія, бесіда, ілюстрація, 
демонстрація.
Семінарське заняття: 
доповідь, відповідь, 
обговорення; презентація 
результатів дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній формі, у 
формі бесіди. за 100-
бальною шкалою. Бали 
нараховуються на 
семінарських заняттях, 
контрольних замірах 
(модулях), на іспиті 

РН 04.Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 

Історія української 
культури

Проблемно-пошукові.
Техніки опрацювання 
дискусійних питань.
Метод проектів і їх 

Модульні контрольні та 
залік 
Поточний контроль: усне та 
письмове опитування, 



рекреаційного 
господарства.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

презентацій.
Метод усного опитування.

оцінка роботи в малих 
групах, тестування, захист 
індивідуальних завдань. 

РН 19.  Діяти  у  
відповідності  з  
принципами  
соціальної  
відповідальності  
та громадянської 
свідомості
РН 21. Розуміти і 
реалізувати свої 
права і обов’язки як 
члена суспільства, 
усвідомлювати 
цінності вільного 
демократичного 
суспільства, 
верховенства 
права, прав і свобод 
людини і 
громадянина в 
Україні.
РН 22. Зберігати 
та примножувати 
досягнення і 
цінності 
суспільства на 
основі розуміння 
місця предметної 
області у загальній 
системі знань, 
використовувати 
різні види та 
форми рухової 
активності для 
ведення здорового 
способу життя.

Політологія Презентації
Лекції
Семінари
Дебати
Дискусії

Оцінювання проводиться за 
100-бальною шкалою. Бали 
нараховуються за наступним 
співідношенням: 
Усна відповідь – до 5 балів
Доповнення – 3 бали
Домашня письмова робота 
(реферат, есе тощо) – 15 
балів
Модульний контроль:
Тестові завдання – 1 
змістовий модуль впродовж 
семестру – 25 балів.
Підсумкова максимальна 
кількість балів 100
Підсумковий форма 
контролю - залік

РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.

РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.

РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

Технологія продукції 
та сервіс у 
ресторанному 
господарстві

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.
Практичне заняття 
передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань.

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 
тестувань (Google –форми).
Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Сума – 100 балів.



РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг

РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.

РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.

Івент та МІСЕ-
менеджмент у 
готельно-
ресторанному 
господарстві

З метою активізації 
навчального процесу у ході 
вивчення дисципліни «Івент 
та МІСЕ-менеджмент у 
готельно-ресторанному 
господарстві»  
використовуються наступні 
традиційні та інноваційні 
методи навчання:
— методи усного викладу 
матеріалу (монологічна 
форма: розповідь, опис, 
характеристика, пояснення; 
діалогічна форма: бесіда, 
дискусія, обговорення, 
дебати);
— методи наочності (метод 
внутрішньої наочності ― 
використовується тоді, коли 
внутрішній акцент робиться 

З метою перевірки якості 
підготовки, знань та умінь 
студента з дисципліни 
«Івент та МІСЕ-менеджмент 
у готельно-ресторанному 
господарстві» 
використовуються наступні 
методи оцінювання:
— для поточного контролю 
— контрольні запитання по 
темах, тестування, 
фронтальне опитування;
— для підсумкового 
поточного контролю — 
контрольні запитання, 
письмовий тест;
— для індивідуальної, 
самостійної та наукової 
роботи — усний захист або 
письмове оформлення 



на готові образи, раніше 
сформовані в уяві студента; 
метод ілюстративної 
наочності ― передбачає 
формування уявлень і 
понять у студентів на основі 
сприйняття конкретних 
ілюстрацій, наприклад, 
визначних туристичних 
об’єктів; екскурсійні 
методи);
— методи логічних 
операцій: порівняння, 
аналіз, синтез, 
узагальнення; 
використовуються для 
порівняння рівня розвитку 
різних країн, для аналізу їх 
туристичного потенціалу. 
Студенти повинні вміти 
аналізувати, узагальнювати 
різноманітну інформацію 
для того, щоби вільно 
орієнтуватися в економічних 
можливостях та 
перспективах розвитку 
різних країн;
— інтерактивні методи: 
мозковий штурм, карта 
розуму, методика творчості 
тощо. Використовуються 
для генерування 
нестандартних оригінальних 
ідей, пошук альтернативних 
підходів до розв’язання 
стандартних ситуацій;
— емпіричні методи: 
дослідження окремих 
регіонів;
— методи самостійної 
роботи з літературою: 
робота в бібліотеці з 
джерелами та літературою, 
вміння працювати з 
інтернет-ресурсами;

отриманих результатів.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 05.Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 

Управління якістю 
продукції та послуг у 
гот.-рестор. 
господарстві

Презентація, лекції 
(дистанційно на базі 
Microsoft Teams), 
індивідуальне навчання на 
основі практичних кейсів 
(форми – індивідуальні 
проєкти, спільні розробки) 
проектно-орієнтоване 
навчання, дискусія.
Семінарське заняття 
передбачає: тестування, 
співбесіда, діалог, 
презентація доповідей, 
критичний аналіз доповідей 
та повідомлень колег.
Самостійна робота: аналіз 
конспекту та презентації 
доповіді, аналіз участі у 
обговоренні проблемних 
питань, робота над 
обговоренням питань, 
представлених іншими 
доповідачами (у вигляді 
додаткових балів).

Поточний контроль знань та 
вмінь студента – 30 балів. 
Здійснюється на практично-
семінарських заняттях за 
результатами доповідей, 
оцінювання самостійної 
роботи.
 Модульний контроль – 20 
балів. Проводиться у формі 
тестувань (Google –форми).
 Екзаменаційний контроль – 
50 балів. Тестування.
 Сума – 100 балів.



суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.



РН 02. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці базові 
поняття з теорії 
готельної та 
ресторанної 
справи, організації 
обслуговування 
споживачів та 
діяльності 
суб’єктів ринку 
готельних та 
ресторанних 
послуг, а також 
суміжних наук.
РН 04. Аналізувати 
сучасні тенденції 
розвитку індустрії 
гостинності та 
рекреаційного 
господарства.
РН 05. Розуміти 
принципи, процеси і 
технології 
організації роботи 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 
та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.
РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.
РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.
РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 

Інновації в дизайні та 
технологіях індустрії 
гостинності

Презентації, лекції, 
семінари, дискусії.
Лекційна форма навчання – 
проведення лекцій, 
наведення прикладів з 
практичного впровадження, 
дискусії, бесіди, 
використання наочного 
матеріалу у презентаціях.
Семінарські заняття – 
доповіді, обговорення, 
презентації результатів 
дослідження.

Опитування студентів 
проводиться в усній та 
письмовій формі. Бали 
нараховуються на 
семінарських, практичних 
заняттях, контрольних 
замірах (модулях) та на 
заліку. Загальна сума балів – 
100.



інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 
штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 14. 
Організовувати 
роботу в закладах 
готельного і 
ресторанного
господарства, 
відповідно до вимог 
охорони праці та 
протипожежної 
безпеки
РН 15. Розуміти  
економічні процеси  
та  здійснювати 
планування,  
управління  і
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

РН 01. Знати, 
розуміти і вміти 
використовувати 
на практиці 
основні положення 
законодавства, 
національних і 
міжнародних 
стандартів, що 
регламентують 
діяльність 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу;
РН 06. 
Аналізувати, 
інтерпретувати і 
моделювати на 
основі існуючих 
наукових концепцій 
сервісні, виробничі 

Маркетинг готельно-
ресторанного 
господарства

Словесні (лекції, пояснення, 
опитування, розповіді, 
бесіди, дискусії), 
використання наочних 
матеріалів (ілюстрацій, 
схем, презентацій ), 
практичні (практичні 
роботи, семінари).

Усне та письмове 
опитування, тестування, 
захист індивідуальних 
завдань, модульні та 
контрольні роботи та іспит. 
Оцінювання навчальних 
досягнень студентів 
здійснюється за системою 
ECTS та національною 
шкалою оцінювання.



та організаційні 
процеси готельного 
та ресторанного 
бізнесу.

РН 07. 
Організовувати 
процес 
обслуговування 
споживачів 
готельних та 
ресторанних 
послуг на основі 
використання 
сучасних 
інформаційних, 
комунікаційних і 
сервісних 
технологій та 
дотримання 
стандартів якості 
і норм безпеки.

РН 08. 
Застосовувати 
навички 
продуктивного 
спілкування зі 
споживачами 
готельних та 
ресторанних 
послуг

РН 09. 
Здійснювати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
вирішувати 
питання 
раціонального 
використання 
просторових та 
матеріальних 
ресурсів.

РН 10. Розробляти 
нові послуги 
(продукцію), 
використовуючи 
сучасні технології 
виробництва та 
обслуговування 
споживачів.
РН 
11.Застосовувати 
сучасні 
інформаційні 
технології для 
організації роботи 
закладів 
готельного та 
ресторанного 
господарства.
РН 12.Здійснювати 
ефективний 
контроль якості 
продуктів та 
послуг закладів 
готельного і 
ресторанного 
господарства.
РН 13. Визначати 
та формувати 
організаційну 
структуру 
підрозділів, 
координувати їх 
діяльність, 
визначати їх 
завдання та 



штатний розклад, 
вимоги до 
кваліфікації 
персоналу.
РН 15.Розуміти  
економічні процеси  
та здійснювати 
планування,  
управління  і 
контроль 
діяльності 
суб’єктів 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 16. Виконувати 
самостійно 
завдання, 
розв’язувати 
задачі і проблеми, 
застосовувати їх в 
різних професійних 
ситуаціях та 
відповідати за 
результати своєї 
діяльності.
РН 17. 
Аргументовано 
відстоювати свої 
погляди у 
розв’язанні 
професійних 
завдань при 
організації 
ефективних 
комунікацій зі 
споживачами та 
суб’єктами 
готельного та 
ресторанного 
бізнесу.
РН 18. 
Презентувати 
власні проекти і 
розробки, 
аргументувати 
свої пропозиції 
щодо розвитку 
бізнесу.

 


