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1. АНОТАЦІЯ ДО КУРСУ 

Дисципліна «Технологія продукції ресторанного господарства» спрямована на формування у фахівців з технології харчування 

технологічної грамотності, вміння управляти технологічним процесом виробництва, оформлення та подавання страв, кулінарних та 

кондитерських виробів, визначати шляхи позиціювання кулінарної продукції на ринку ресторанної продукції, як складової концепції 

діяльності закладу ресторанного господарства. 

Метою дисципліни «Технологія продукції ресторанного господарства» є ознайомлення студентів із науковими підходами до 

класичних і сучасних технологій продукції харчування, з особливостями технологічного процесу виробництва і реалізації різноманітних 

видів кулінарної продукції та кондитерської продукції, здобуття навичок і вмінь пов'язувати наукові і нормативі положення з діяльністю 

закладів ресторанного господарства в умовах сучасності, опанування шляхів і методів виробництва продукції харчування з урахуванням 

вимог створення продукції високої якості, визначеної харчової і біологічної цінності, енергоємності. 

Передумови для вивчення дисципліни. Даний курс заснований на знаннях, отриманих під час вивчення дисципліни Загальні технології 

харчових виробництв. 
 

 



ОЧІКУВАНІ КОМПЕТЕНТНОСТІ, ЯКІ ПЛАНУЄТЬСЯ СФОРМУВАТИ ТА ДОСЯГНЕННЯ 

ПРОГРАМНИХ РЕЗУЛЬТАТІВ 

 

У процесі реалізації програми дисципліни «Технологія продукції ресторанного господарства» формуються наступні компетентності 

із передбачених освітньою програмою: 

Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми технічного і технологічного характеру, що 

характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у виробничих умовах підприємств харчової промисловості та ресторанного 

господарства та у процесі навчання, що передбачає застосування теоретичних основ та методів харчових технологій. 

ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

ЗК 6. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

ЗК 7. Здатність працювати в команді.  

ЗК 9. Навички здійснення безпечної діяльності. 

ЗК 10. Прагнення до збереження навколишнього середовища.  

Спеціальні (фахові) компетентності 

СК 1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного процесу. 

СК 2. Здатність управляти технологічними процесами з використанням технічного, інформаційного та програмного забезпечення. 

СК 4. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі відповідних стандартів та у межах систем управління безпечністю 

харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації. 

СК 5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології з врахуванням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів. 

СК 6. Здатність укладати ділову документацію та проводити технологічні та економічні розрахунки. 

СК 7. Здатність обирати та експлуатувати технологічне обладнання, складати апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових 

продуктів. 

СК 10. Здатність розробляти проекти нормативної документації з використанням чинної законодавчої бази та довідкових матеріалів. 

Навчальна дисципліна «Технологія продукції ресторанного господарства»  забезпечує досягнення програмних результатів 

навчання (РН), передбачених освітньою програмою: 

ПРН 1. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в галузі харчових технологій. 

ПРН 4. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних 

технічних і технологічних завдань. 

ПРН 5. Знати наукові основи технологічних процесів харчових продовольчої сировини під час технологічного перероблення.  

ПРН 7. Організовувати, контролювати та управляти технологічними процесами переробки продовольчої сировини у харчові продукти, 

у тому числі із застосуванням технічних засобів автоматизації і систем керування. 

ПРН 8. Вміти розробляти або удосконалювати технології харчових продуктів підвищеної харчової цінності з врахуванням світових 

тенденцій розвитку галузі. 

ПРН 14. Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, 

аналізувати стан і динаміку попиту на харчові продукти. 



ПРН 16. Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці 

під час виробничої діяльності. 

ПРН 17. Організовувати процес утилізації відходів та забезпечувати екологічну чистоту виробництва. 

ПРН 18. Мати базові навички проведення теоретичних та/або експериментальних наукових досліджень, що виконуються індивідуально 

та/або у складі наукової групи. 

ПРН 20. Вміти укладати ділову документацію державною мовою. 

ПРН 23. Мати навички з організації роботи окремих виробничих підрозділів підприємства та координування їх діяльності. 

 

 

 

 

2. ОБСЯГ ТА ОЗНАКИ КУРСУ 

 

Загалом Вид заняття 
(денне відділення / заочне 

відділення) 

Ознаки 

курсу 

ЄКТС годин 
Лекційні заняття Лабораторні 

заняття 

Самостійна 

робота 

Курс, (рік 

навчання) 

Семестр Обов’язков/ 

вибіркова 

9 270 62/ 18 74 / 18 134 / 234 2,3 4,5,6 Обов’язкова 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

 

 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

Денна форма Заочна форма 

У
сь

о
го

 

у тому числі  у тому числі 

Лекц. Прак. Лаб. 
Сам. 

роб. 

У
сь

о
го

 

Лекц. Прак. Лаб. 
Сам. 

роб. 

Модуль1 

Тема 1. Медико-біологічні та теоретичні основи харчування 23 4  8 11 26 1  1 24 

Тема 2. Технологія напівфабрикатів та страв із сировини рослинного 

походження. Технологія страв з овочів, плодів, грибів. 
23 4  8 11 26 1  1 24 

Тема 3. Технологія холодних страв та закусок. Технологія напоїв 21 4  6 11 10 2  2 6 

Тема 4. Технологія напівфабрикатів та страв із м'яса птиці, пернатої 

дичини та кролів 
23 4  8 11 28 2  2 24 

Усього годин 90 16  30 44 90 6  6 78 

ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ -ЗАЛІК 

Модуль 2 

Тема 5. Технологія перших страв.  30 6  6 18 30 2  2 26 

Тема 6. Технологія страв з круп, бобових та макаронних виробів 30 6  4 20 30 2  2 26 

Тема 7. Технологія соусів 30 4  4 22 30 2  2 26 

Усього годин 90 16  14 60 90 6  6 78 

ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ - ЗАЛІК 

Модуль 3 

Тема 8. Технологія напівфабрикатів та страв із гідробіонтів 18 6  6 6 18 1  1 16 

Тема 9. Технологія борошняних страв 18 6  6 6 18 1  1 16 

Тема 10. Технологія страв з кисломолочних продуктів, яєць 18 6  6 6 18 1  1 16 

Тема 11.  Технологія солодких страв та десертної продукції 18 6  6 6 18 1  1 16 

Тема 12. Технологія борошняних кулінарних, кондитерських та 18 6  6 6 18 2  2 14 



булочних виробів.  

Усього годин 90 30  30 30 90 6  6 78 

Усього годин 270 62  74 134 270 18  18 234 

ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ - ЕКЗАМЕН 
 

4. ТЕХНІЧНЕ Й ПРОГРАМНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ / ОБЛАДНАННЯ 

Лабораторія з технології ресторанної продукції обладнана сучасним тепловим, холодильним та механічним обладнанням, яке 

використовуються у ресторанному господарстві.  

Використовується комплекс мультимедійного забезпечення (Проектор EPSON EH-TW550; проекційний стаціонарний екран; Ноутбук 

LENOVO 20VD 11th Gen Intel(R) Core(TM) s3-1115G4/ 3.00 GHz.)  

Матеріально-технічна база підприємств-партнерів відповідно до Угод та Меморандумів про співпрацю: ресторанні заклади «il Mio 

Ristorante», «Le Grand Cafe Bristol», «Beerteka», готельно-ресторанний комплекс «Bristol». 

В умовах дистанційного навчання використовується платформа Moodle та онлайн ресурси   Zoom, Google Classroom та Google Meet. 

Матеріально-технічне забезпечення є достатнім для реалізації ОП. 

 

5. САМОСТІЙНА РОБОТА 

До самостійної роботи студентів щодо вивчення дисципліни Технологія продукції ресторанного господарства  

включаються: 

1. Знайомство з науковою та навчальною літературою відповідно зазначених у програмі тем. 

2. Опрацювання лекційного матеріалу. 

3. Підготовка до лабораторних занять. 

4. Консультації з викладачем протягом семестру. 

5. Самостійне опрацювання окремих питань навчальної дисципліни. 

6. Підготовка та виконання індивідуальних завдань у вигляді есе, рефератів тощо. 

7. Підготовка до підсумкового контролю. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тематика та питання до самостійної підготовки та індивідуальних завдань 
 

 

№ 
 

Назва теми 

Кількість годин 

Денна 
форма 

Заочна 
форма 

1 Тема 1. Медико-біологічні та теоретичні основи харчування 

Харчова промисловість України-минуле і сьогодення.  

Нові підходи до удосконалення технології харчових продуктів.  

Значення теплової кулінарної обробки.  

Процеси, які відбуваються у продуктах під час теплової кулінарної обробки. 

11 24 

2 Тема 2. Технологія напівфабрикатів та страв із сировини рослинного походження. Технологія страв з 

овочів, плодів, грибів. 

Значення овочів у харчуванні людини.  

Класифікація свіжих овочів.  

Характеристика бульбоплодів, коренеплодів, капустяних овочів, цибулевих овочів, салатношпинатних, 

пряних і десертних овочів, плодових овочів, консервованих овочів та грибів. 

11 24 

3 Тема 3.  Технологія холодних страв та закусок. Технологія напоїв 

Характеристика сировини для холодних страв та закусок.  

Особливості технологічних процесів виробництва напоїв, їхній вплив на харчову цінність та показники 

якості. Перспективні напрямки оптимізації технологічних процесів виробництва напоїв із метою 

підвищення їх якості. 

11 6 

4 Тема 4. Технологія напівфабрикатів та страв із м'яса птиці, пернатої дичини та кролів 

Значення птиці у харчуванні людини.  

Способи заправляння птиці та дичини 

Перспективні напрямки оптимізації технологічних процесів виробництва напівфабрикатів із м'яса птиці, 

пернатої дичини та кролів 

11 24 

5 Тема 5. Технологія перших страв.  

Характеристика сировини для приготування бульйонів 

Асортимент і приготування юшок, кулешів і кулешиків. 

18 26 

6 Тема 6. Технологія страв з крупів, бобових, макаронних виробів 

Особливості технологічних процесів виробництва страв з круп, їхній вплив на харчову цінність та показники 

якості. 

Значення бобових культур у харчуванні людини.  

20 26 

7 Тема 7. Технологія соусів 

Характеристика сировини для приготування соусів 

Використання структуроутворювачів в технології виготовлення соусів 

Технологічні принципи створення та виробництва соусної продукції зі заданими властивостями. 

22 26 



8 Тема 8. Технологія напівфабрикатів та страв із гідробіонтів 

Обґрунтування умов, режимів і термінів зберігання та реалізації готової продукції, вимоги до якості, види 

браку, шляхи його усунення.  

Фактори, що впливають на якість кулінарної продукції з рибної сировини.  

Формування асортименту та технології готової кулінарної продукції з риби. 

6 16 

9 Тема 9. Технологія борошняних страв 

Харчова цінність страв і виробів з борошна.  

Зміни, що відбуваються у борошні при замішуванні тіста і випіканні виробів.  

Приготування начинок.  

Вироби з бездріжджового тіста. 

6 16 

10 Тема 10. Технологія страв з кисломолочних продуктів, яєць 

Технолого-санітарні вимоги до якості, умов і термінів виробництва, зберігання та реалізації страв з 

кисломолочних продуктів 

Технолого-санітарні вимоги до якості, умов і термінів виробництва, зберігання та реалізації страв з яєць 

6 16 

11 Тема 11.  Технологія солодких страв та десертної продукції 

Використання піноутворювачів, стабілізаторів, драглеутворювачів в технології приготування виробів.  

Характеристика сировини для солодких страв. Організація процесу приготування солодких страв.  

Характеристика желейних речовин. 

Перспективні напрямки виробництва десертної продукції із метою підвищення їх якості. 

6 16 

12 Тема 12. Технологія борошняних кулінарних, кондитерських та булочних виробів.  

Характеристика сировини для приготування кондитерських виробів 

Асортимент і технологія приготування булочних виробів 
6 14 

 Усього годин 134 234 

  

 

 

7. ВИДИ ТА МЕТОДИ КОНТРОЛЮ 

 
Види контролю Складові оцінювання 

Для іспиту Для заліку 

поточний контроль, який здійснюється у ході: проведення лабораторних занять, виконання 

самостійної роботи, індивідуальних завдань, дослідна робота здобувача тощо.  

50% 100% 

підсумковий контроль 50%  

 

Методи діагностики знань 

(контролю) 

фронтальне опитування; наукова доповідь, реферати, усне повідомлення, індивідуальне опитування; 

робота у групах; ділова гра, розв`язання ситуаційних завдань, кейсів, практичних завдань, іспит (залік) 

 



8. ОЦІНЮВАННЯ ЗДОБУВАЧІВ ВИЩОЇ ТА ФАХОВОЇ ПЕРЕДВИЩОЇ ОСВІТИ ЗА НАВЧАЛЬНУ ДИСЦИПЛІНУ У 

МІЖНАРОДНОМУ ГУМАНІТАРНОМУ УНІВЕРСИТЕТІ 

(поточний контроль, підсумковий контроль, загальний результат оцінювання) 

 

ЕКЗАМЕН 

 

Поточний контроль 

Види роботи 
Планові терміни 

виконання 
Форми контролю та звітності 

Максимальний 

відсоток 

оцінювання 

Систематичність і активність роботи на практичних (лабораторних) заняттях 

1.1. Підготовка до практичних 

(лабораторних) занять 

Відповідно до 

робочої програми та 

розкладу занять 

Перевірка обсягу та якості засвоєного матеріалу під 

час практичних (лабораторних) занять 

 

30 

Виконання завдань для самостійного опрацювання  

1.2. Індивідуальне тестування, завдання, 

підготовка реферату (есе) за заданою 

тематикою 

Відповідно до 

робочої програми та 

розкладу занять 

Розгляд відповідного матеріалу під час аудиторних 

занять або ІКР1, перевірка конспектів навчальних 

текстів тощо  
10 

Виконання індивідуальних завдань, дослідна робота здобувача 

1.3. Інші види індивідуальних завдань, в т.ч. 

підготовка наукових публікацій, участь у 

роботі круглих столів, конференцій тощо. 

Відповідно до 

робочої програми та 

розкладу занять 

Обговорення результатів проведеної роботи під час 

аудиторних занять, наукових конференцій та 

круглих столів. 

 

10 

Разом балів за поточний контроль 50 

Підсумковий контроль 

екзамен  

 

50 

Загальний результат оцінювання  100 

 

Поточний контроль знань здобувачів освіти при формі контролю екзамен (максимум 50 балів) оцінюється за шкалою («2», «3», «4», «5»), 

з обов’язковим переведенням балів за кожний вид роботи таким чином: 

-  за підготовку до аудиторних занять (максимум 30 балів) здобувачу освіти необхідно мати не менше 1/2 оцінок від загальної кількості 

практичних (лабораторних) занять, для переводу балів за підготовку до аудиторних занять середньоарифметична оцінка множиться на 

коефіцієнт 6; 

 
1 Індивідуально-консультативна робота викладача зі здобувачами 



- за виконання завдань для самостійного опрацювання (тестування, завдання, підготовка реферату (есе) за заданою тематикою) (максимум 

10 балів) здобувачу освіти необхідно мати не менше 1/2 оцінок від загальної кількості програмного матеріалу, що виноситься на 

самостійне вивчення, для переводу зазначених балів середньоарифметична оцінка множиться на коефіцієнт 2;  

- за інші види індивідуальних завдань, в т.ч. підготовку наукових публікацій, участь у роботі круглих столів, конференцій тощо (максимум 

10- балів) здобувачу освіти необхідно мати не менше 1/2 оцінок від загальної кількості інших видів індивідуальних завдань, для переводу 

балів за пдготовку до аудиторних занять середньоарифметична оцінка множиться на коефіцієнт 2. 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ЗА ПОТОЧНИЙ КОНТРОЛЬ 

- «2»- виставляється за неправильну відповідь (письмову роботу), яка не відповідає змісту теми та свідчить про нерозуміння її основних 

положень; 

- «3» -виставляється за відповідь (письмову роботу), яка відповідає змісту теми, але є неповною і неточною у визначенні понять, свідчить 

про неповне розуміння основних положень навчального матеріалу, свідчить про те, що знання студента мають фрагментарний, 

поверховий характер; 

- «4» - оцінюється правильна і обґрунтована відповідь (письмова робота), з якої видно, що студент знає й розуміє теоретичний матеріал в 

обсязі навчальної теми, володіє необхідними навичками, не допускає суттєвих помилок. 

- «5» - оцінюється повна, правильна, ґрунтовна відповідь (письмова робота) на запитання теми, що передбачає логічність і послідовність 

викладу матеріалу, володіння термінологією, показує вміння повно й глибоко використовувати теоретичні знання в практичній площині. 

 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ПІДСУМКОВОГО КОНТРОЛЮ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ ЗА ІСПИТ  

(максимум 50 балів) Рівень знань оцінюється: 

Рівень знань оцінюється:  

- від 40 до 50 балів - студент виявляє особливі творчі здібності, вміє самостійно знаходити та опрацьовувати необхідну інформацію, 

демонструє знання матеріалу, проводить узагальнення і висновки; 

- 30 до 40 балів - студент володіє знаннями матеріалу, але допускає незначні помилки у формуванні термінів, категорій, проте за допомогою 

викладача швидко орієнтується і знаходить правильні відповіді; 

- 20 - 30 балів - студент відтворює значну частину теоретичного матеріалу, виявляє знання і розуміння основних положень, з допомогою 

викладача може аналізувати навчальний матеріал, але дає недостатньо обґрунтовані, невичерпні відповіді, допускає помилки.  

- 10 - 20 балів - володіє навчальним матеріалом на середньому рівні, допускає помилки, серед яких є значна кількість суттєвих; 

- 0 10 балів - володіє навчальним матеріалом на рівні, вищому за початковий, значну частину його відтворює на репродуктивному рівні, 

на всі запитання дає необґрунтовані, невичерпні відповіді, допускає помилки. 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАЛІК 

 

Поточний контроль 

Види роботи 
Планові терміни 

виконання 
Форми контролю та звітності 

Максимальний 

відсоток 

оцінювання 

Систематичність і активність роботи на практичних (лабораторних) заняттях 

1.1. Підготовка до практичних (лабораторних) 

занять 

Відповідно до 

робочої програми та 

розкладу занять 

Перевірка обсягу та якості засвоєного матеріалу під 

час практичних (лабораторних) занять 

 

60 

Виконання завдань для самостійного опрацювання  

1.2. Індивідуальне тестування, завдання, 

підготовка реферату (есе) за заданою 

тематикою 
Відповідно до 

робочої програми та 

розкладу занять 

Розгляд відповідного матеріалу під час аудиторних 

занять або ІКР2, перевірка конспектів навчальних 

текстів тощо  20 

Виконання індивідуальних завдань, дослідна робота здобувача 

1.3. Інші види індивідуальних завдань, в т.ч. 

підготовка наукових публікацій, участь у 

роботі круглих столів, конференцій тощо. 

Відповідно до 

робочої програми та 

розкладу занять 

Обговорення результатів проведеної роботи під час 

аудиторних занять, наукових конференцій та 

круглих столів. 

 

20 

Разом балів за поточний контроль 100 

Загальний результат оцінювання 100 

 

 

 

 

Поточний контроль знань здобувачів освіти при формі контролю залік (максимум 100 балів) оцінюється за шкалою («2», «3», «4», «5»), з 

обов’язковим переведенням балів за кожний вид роботи таким чином: 

 
2 Індивідуально-консультативна робота викладача зі здобувачами 



-  за підготовку до аудиторних занять (максимум 60 балів) здобувачу освіти необхідно мати не менше 1/2 оцінок від загальної кількості 

практичних (лабораторних) занять, для переводу балів за підготовку до аудиторних занять середньоарифметична оцінка множиться на 

коефіцієнт 12; 

- за виконання завдань для самостійного опрацювання (тестування, завдання, підготовка реферату (есе) за заданою тематикою) (максимум 

20 балів) здобувачу освіти необхідно мати не менше 1/2 оцінок від загальної кількості програмного матеріалу, що виноситься на 

самостійне вивчення, для переводу зазначених балів середньоарифметична оцінка множиться на коефіцієнт 4;  

- за інші види індивідуальних завдань, в т.ч. підготовку наукових публікацій, участь у роботі круглих столів, конференцій тощо (максимум 

20- балів) здобувачу освіти необхідно мати не менше 1/2 оцінок від загальної кількості інших видів індивідуальних завдань, для переводу 

балів за підготовку до аудиторних занять середньоарифметична оцінка множиться на коефіцієнт 4. 

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ЗА ПОТОЧНИЙ КОНТРОЛЬ 

- «2»- виставляється за неправильну відповідь (письмову роботу), яка не відповідає змісту теми та свідчить про нерозуміння її основних 

положень; 

- «3» -виставляється за відповідь (письмову роботу), яка відповідає змісту теми, але є неповною і неточною у визначенні понять, свідчить 

про неповне розуміння основних положень навчального матеріалу, свідчить про те, що знання студента мають фрагментарний, 

поверховий характер; 

- «4» - оцінюється правильна і обґрунтована відповідь (письмова робота), з якої видно, що студент знає й розуміє теоретичний матеріал в 

обсязі навчальної теми, володіє необхідними навичками, не допускає суттєвих помилок. 

- «5» - оцінюється повна, правильна, ґрунтовна відповідь (письмова робота) на запитання теми, що передбачає логічність і послідовність 

викладу матеріалу, володіння термінологією, показує вміння повно й глибоко використовувати теоретичні знання в практичній площині. 

 

 

9.КРИТЕРІЇ ЗАГАЛЬНИХ РЕЗУЛЬТАТІВ ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ ЗДОБУВАЧІВ 

(для іспиту / заліку) 

Рівень знань оцінюється:  

- «відмінно» / «зараховано» А - від 90 до 100 балів. Студент виявляє особливі творчі здібності, вміє самостійно знаходити та опрацьовувати 

необхідну інформацію, демонструє знання матеріалу, проводить узагальнення і висновки.  Був присутній на лекціях та семінарських заняттях, 

під час яких давав вичерпні, обґрунтовані, теоретично і практично правильні відповіді, має конспект з виконаними завданнями до самостійної 

роботи, презентував реферат (есе) за заданою тематикою, проявляє активність і творчість у науково-дослідній роботі;  

-  «добре» / «зараховано»  В - від 82 до 89 балів. Студент володіє знаннями матеріалу, але допускає незначні помилки у формуванні 

термінів, категорій, проте за допомогою викладача швидко орієнтується і знаходить правильні відповіді. Був присутній на лекціях та 

семінарських заняттях, має конспект з виконаними завданнями до самостійної роботи, презентував реферат (есе) за заданою тематикою, 

проявляє активність і творчість у науково-дослідній роботі;  

-  «добре» / «зараховано» С -  від 74 до 81 балів. Студент відтворює значну частину теоретичного матеріалу, виявляє знання і розуміння 

основних положень, з допомогою викладача може аналізувати навчальний матеріал, але дає недостатньо обґрунтовані, невичерпні відповіді, 

допускає помилки. При цьому враховується наявність конспекту з виконаними завданнями до самостійної роботи,  реферату та активність у 

науково-дослідній роботі;  

- «задовільно» / «зараховано» D -  від 64 до 73 балів. Студент був присутній не на всіх лекціях та семінарських заняттях, володіє навчальним 



матеріалом на середньому рівні, допускає помилки, серед яких є значна кількість суттєвих. При цьому враховується наявність конспекту з 

виконаними завданнями до самостійної роботи,  рефератів (есе);  

- «задовільно» / «зараховано» Е -  від 60 до 63 балів. Студент був присутній не на всіх лекціях та семінарських заняттях, володіє навчальним 

матеріалом на рівні, вищому за початковий, значну частину його відтворює на репродуктивному рівні, на всі запитання дає необґрунтовані, 

невичерпні відповіді, допускає помилки, має неповний конспект з завданнями до самостійної роботи. 

-  «незадовільно з можливістю повторного складання» / «не зараховано»  FX – від 35 до 59 балів. Студент володіє матеріалом на рівні 

окремих фрагментів, що становлять незначну частину навчального матеріалу. 

-  «незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни» / «не зараховано»  F – від 0 до 34 балів. Студент не володіє навчальним 

матеріалом. 

 

ТАБЛИЦЯ ВІДПОВІДНОСТІ ЗАГАЛЬНИХ РЕЗУЛЬТАТІВ ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ ЗА РІЗНИМИ ШКАЛАМИ 

 

100-бальною шкалою Шкала за ECTS За національною шкалою 

екзамен залік 

90-100  A Відмінно Зараховано 

82-89 B Добре 

74-81 C 

64-73 D Задовільно 

60-63 E 

35-59 Fx Незадовільно Не зараховано 

1-34 F 
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