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1. Загальна інформація 
 
Кафедра: готельно-ресторанного бізнесу 

 

Викладач: Лебеденко Тетяна Євгеніївна, професор кафедри 

готельно-ресторанного бізнесу, доктор технічних 
наук 

Профайл Контакти: 
tatyanalebedenko27@gmail.com 
098-336-01-30 

Кафедра: готельно-ресторанного бізнесу 

 

Викладач: Шунько Ганна Сергіївна, старший викладач 
кафедри готельно-ресторанного бізнесу, кандидат 
технічних наук 

Профайл Контакти: 
annashunko@gmail.com 
097-716-34-42 

Кафедра: готельно-ресторанного бізнесу 

 

Викладач: Ткачук Оксана Вікторівна, старший викладач 
кафедри готельно-ресторанного бізнесу 

Профайл Контакти: 
nik-name@ukr.net 
096-306-39-50 

 
Освітній компонент викладається на 1 курсі у 2 семестрі 
Кількість: кредитів - 4, годин – 120 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні практичні 

денна 40 14 14 12 
заочна 16 4 8 4 

Самостійна робота, годин Денна – 80 Заочна – 104 
Розклад занять 
 

2. Анотація освітнього компоненту 
Освітній компонент (ОК) «Інновації в ресторанному бізнесі та інноваційний 

інжиніринг», спрямований на формування інноваційного мислення, оволодіння студентами 

сучасними теоретичними основами та практичними навичками організації та управління 

інноваційними технологіями в ресторанному господарстві, що засновані на результатах 

наукових досліджень у галузі. 
Освітній компонент «Інновації в ресторанному бізнесі та інноваційний інжиніринг» 

базується на знаннях, отриманих здобувачем вищої освіти в результаті вивчення освітньої 
компоненти «Інновації в індустрії гостинності». 

 
3. Мета освітнього компоненту 

Основні завдання вивчення дисципліни «Інновації в ресторанному бізнесі та 

інноваційний інжиніринг» полягають в отриманні студентами комплексних знань щодо 

інновацій в ресторанному бізнесі, основ інноваційного інжинірингу, розширення і 

поглиблення у здобувачів знань сучасного стану і перспектив розвитку ресторанного 

господарства, наукового обґрунтування використання інноваційних методів обробки 

сировини, опанування студентами теоретичних, практичних навичок та реалізації їх при 

конструюванні новітніх харчових продуктів функціонального призначення; формування у 
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студентів навичок впровадження технологічних і організаційних інновацій в сферу 

діяльності ресторанного господарства. 
В результаті вивчення курсу студенти повинні 
знати: 

 основні типи інновацій та їх особливості впровадження в сферу гостинності; 
 основні тенденції інноваційних досліджень в ресторанному бізнесі; 
 задачі і способи використання інноваційного інжинірингу в ресторанному бізнесі; 
 методи оцінки ефективності впровадження інновацій; 

вміти: 
 аналізувати стан закладів ресторанного господарства;  
 використовувати різні методи маркетингових досліджень для аналізу попиту на 

впровадження  інновацій; 
  формувати структуру інноваційної концепції з обґрунтуванням її доцільності; 
 створювати інноваційний ресторанний продукт та впроваджувати його у заклад 

ресторанного господарства. 
 

4. Компетентності та програмні результати навчання  
У результаті вивчення освітнього компоненту «Інновації в ресторанному бізнесі та 

інноваційний інжиніринг» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні 

компетентності та програмні результати навчання, які визначені в стандарті вищої освіти зі 

спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» та освітньо-професійній програмі зі 

спеціальності «Готельно-ресторанна справа» галузі знань 24 «Сфера обслуговування» 

підготовки магістрів. 
 

Інтегральна компетентність 
Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та/або інноваційного характеру 

готельно-ресторанної справи. 
 

Загальні компетентності: 
ЗК4. Здатність працювати в команді. 
ЗК7. Здатність приймати обґрунтовані рішення. 
 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 
СК6. Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з партнерами та споживачами. 
СК10. Здатність застосовувати принципи соціальної відповідальності в діяльності суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу. 
СК13*. Здатність управляти колективом, делегувати повноваження планувати  кадрове 

забезпечення реалізації бізнес-ідеї. 
СК14*. Здатність розуміти психологічні закономірності процесу обслуговування відвідувачів 

в закладах індустрії гостинності з урахуванням мультикультурного середовища. 
Програмні результати навчання: 

ПРН10. Відповідати за формування ефективної кадрової політики суб’єктів готельного та 

ресторанного бізнесу, організаційні комунікації, розвиток професійного знання, оцінювання 

стратегічного розвитку команди, підбір та мотивування персоналу на ефективне  вирішення 

професійних завдань. 
ПНР 12. Зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, висновки та аргументацію до 

фахівців і нефахівців, зокрема до осіб, які навчаються. 
ПНР 13*. Вміння управляти колективом, делегувати повноваження планувати  кадрове 

забезпечення реалізації бізнес-ідеї. 
ПНР 14*. Застосовувати  навички з психології процесу обслуговування відвідувачів в 

закладах індустрії гостинності з урахуванням мультикультурного середовища. 
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5. Інформаційний обсяг освітнього компоненту 
 

5.1 Перелік лекційних занять 
Тема Зміст теми Кількість годин 

Денна Заочна 
Змістовний модуль 1. Інноваційний інжиніринг в ресторанному бізнесі 

1. Загальні стан, проблеми, напрямки та стратегії розвитку закладів 

ресторанного бізнесу (ЗРБ) на локальному, регіональному, 

національному та світовому рівнях, суть, роль і напрямки інновацій 

їх вирішення 

2 0,5 

2. Продуктові інновації у ресторанному бізнесі 2 0,5 
3. Технологічні ("процесні", торгово-технологічні, виробничо-

технологічні) та технічні інновації в ЗРБ. Сучасні технології 

приготування страв, борошняних, кондитерських виробів, напоїв 

тощо. Прогресивні форми організації харчування з ЗРБ 

2 1 

4. Маркетингові інновації 1 
0,5 

5. Організаційно-управлінські інновації 1 
6. Дослідження інноваційного потенціалу та етапи застосування 

інноваційного розвитку ЗРБ 
2 0,5 

7. Характеристика інноваційного інжинірингу  2 0,5 
8. Інноваційні підходи в технологічному проектуванні ЗРБ 2 0,5 

Разом за ОК: 14 4 
 

5.2 Перелік лабораторних робіт 
№ 
з/п 

Назва лабораторної роботи 
Кількість годин 
денна заочна 

1 Інноваційні технології приготування борошняних виробів 4 2 
2 Технології кондитерських виробів, перспективні для ЗРБ 4 2 

3 
Методи контролю якості страв, продукції для визначення їх сенсорних 

характеристик, споживчої цінності, безпечності, екологічності 
6 4 

Всього за ОК: 14 8 
 
5.3 Перелік практичних робіт 

№ 
з/п 

Назва практичної роботи 
Кількість годин 
денна заочна 

1 
Аналіз стану ЗРБ м. Одеси та Одеського регіону, обґрунтування та 

розробка концепції інноваційного їх розвитку 
4 2 

2 
Вибір та обґрунтування продуктових, технологічних, організаційно-
управлінських інновацій в ЗРБ, оцінка ефективності прийнятих рішень   

4 1 

3 
Планування етапів впровадження інновацій в ЗРБ, основи 

технологічного та архітектурно-будівельного інжинірингу 
4 1 

Всього за ОК: 12 4 
 
5.4 Перелік завдань до самостійної роботи 

№ 
з/п 

Назва теми 
Кількість годин 
денна заочна 

1.  Тема: Використання функціональних продуктів в ресторанному 

господарстві 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
1. Що таке функціональні продукти?  
2. Вимоги до функціональних інгредієнтів харчової продукції 
3. Навести приклади біологічно активних добавок та суперфудів 

10 10 

2.  Тема: Інноваційні технології приготування перших страв 5 5 



Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
Сучасні способи вдосконалення процесу приготування супів 

3.  Тема: Сучасні тенденції приготування холодних страв та закусок 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
Ресторанні тенденції приготування холодних страв та закусок 

5 5 

4.  Тема: Новітні технології десертів 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
1. Особливості сучасної десертної кулінарії 
2. Способи підвищення біологічної цінності солодких страв 

5 10 

5.  Тема: Інноваційні технології борошняних кулінарних та хлібних 

виробів 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
1. Особливості сучасних борошняних виробів 
2. Способи підвищення біологічної цінності та засвоюваності 

борошняної продукції 

10 20 

6.  Тема: Розробка стратегії розвитку закладу ресторанного бізнесу 
Виконати завдання за варіантами: 
Розробити стратегію розвитку закладу ресторанного господарства 

10 10 

7.  Тема: Екологічний менеджмент у ресторанному бізнесі 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
1. Вимоги до створення екологічних закладів ресторанного 

господарства. 
2. Впровадження енергозберігаючих та ресурсоефективних 

технологій в ресторані 

10 10 

8.  Тема: Впровадження додаткових послуг у заклади ресторанного 

бізнесу 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
Тенденції розширення асортименту додаткових послуг у ресторані 

5 5 

9.  Тема: Інноваційні професійні послуги у закладах ресторанного 

бізнесу 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
Нові професії для надання інноваційних послуг в закладах 

ресторанного господарства (винний, хлібний, сирний сомельє тощо) 

10 5 

10.  Тема: Аналіз ЗРБ м. Одеси та Одеського регіону з огляду 

впровадження та використання інновацій 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
Заклади ресторанного господарства м. Одеси та Одеського регіону: 

приклади використання інновацій 

5 10 

11.  Тема: Міжнародний ринок послуг інжинірингу в ресторанному бізнесі 
Опрацювати матеріал і дати письмові відповіді: 
Навести приклади міжнародного обміну та торгівлі інжиніринговими 

послугами 

5 14 

Всього за ОК: 80 104 
 

6. Система оцінювання та вимоги 
Контроль успішності навчання здобувача проводиться у формах вхідного, поточного і 

підсумкового контролів.  
Вхідний контроль якості навчання здійснюється на початку курсу проведенням 

перевірки залишкових знань здобувачів за ОК, що забезпечують вивчення даного освітнього 

компоненту (діагностика первинних знань здобувачів). 
Формами поточного контролю є: 

• виконання і захист практичних робіт; 
• виконання і захист лабораторних робіт; 



• усне опитування здобувачів за темами; 
• підготовка доповідей, презентацій. 

Підсумковий контроль – екзамен. 
 

Нарахування балів 

Вид роботи, що підлягає контролю 
Максимальна кількість оціночних балів 

Денна Заочна 
Змістовний модуль 1. Інноваційний інжиніринг в ресторанному бізнесі 

Лекційний курс*   
Лабораторні роботи* 30 30 
Практичні роботи* 30 30 
Самостійна робота* 10 10 

Всього за змістовний модуль 1 70,0 70,0 
Екзамен 30,0 30,0 

Всього 100,0 
*Є можливість визнання результатів неформальної освіти відповідно до п.2 Положення про 

порядок перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в Одеському 

національному технологічному університеті. 
Критерії оцінювання програмних результатів навчання здобувачів 

Лабораторні роботи (оцінювання однієї роботи) 
8,0 – 10,0 балів Лабораторна відпрацьована та вчасно захищена, надані 

повні обґрунтовані відповіді 
відмінно 

6,0 – 7,9 балів Лабораторна відпрацьована та вчасно захищена, при відповіді 

допущені неточності 
дуже добре 

4,5 – 5,9 балів Лабораторна відпрацьована, відповіді неповні, допущені 
помилки 

добре 

2,1 – 4,4 балів Лабораторна відпрацьована, відповіді незадовільні, допущені 
грубі помилки 

достатньо 

0 – 2,0 балів Лабораторна не відпрацьована або дані незадовільні відповіді незадовільно 
 

Практичні роботи (оцінювання однієї роботи) 
8,0 – 10,0 балів Практична відпрацьована та вчасно захищена, надані повні 

обґрунтовані відповіді 
відмінно 

6,0 – 7,9 балів Практична відпрацьована та вчасно захищена, при відповіді 

допущені неточності 
дуже добре 

4,5 – 5,9 балів Практична відпрацьована, відповіді неповні, допущені 
помилки 

добре 

2,1 – 4,4 балів Практична відпрацьована, відповіді незадовільні, допущені 
грубі помилки 

достатньо 

0 – 2,0 балів Практична не відпрацьована або дані незадовільні відповіді незадовільно 
 

Самостійна робота (згідно відсотку виконання) 
8,0 – 10,0 балів 90 – 100 % відмінно 

6,0 – 7,9 балів 74 – 89% дуже добре 

4,5 – 5,9 балів 60 – 73% добре 

2,1 – 4,4 балів 35 – 59 % достатньо 

0 – 2,0 балів 0 – 35 % незадовільно 
 

Критерії оцінювання екзамену 

27-30 балів 
якщо здобувач демонструє повні й глибокі знання навчального 

матеріалу, достовірний рівень розвитку умінь і навичок, правильне 

й обґрунтоване формулювання практичних висновків, уміння 

відмінно 

https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf
https://www.ontu.edu.ua/download/pubinfo/Regulations_procedure_recalculation_training_results-ONUT.pdf


приймати необхідні рішення в різних нестандартних ситуаціях, 

вільне володіння науковими термінами, високу комунікативну 

культуру 

23-26 балів 
якщо здобувач виявляє дещо обмежені знання навчального 

матеріалу, допускає окремі несуттєві помилки й неточності 
дуже добре 

18-22 бали 

якщо здобувач засвоїв основний навчальний матеріал, володіє 

необхідними уміннями та навичками для вирішення стандартних 

завдань, проте при цьому допускає неточності, не виявляє 

самостійності суджень, демонструє недоліки комунікативної культури 

задовільно 

0-17 балів 
якщо здобувач не володіє необхідними знаннями, уміннями й 

навичками, науковими термінами, демонструє низький рівень 

комунікативної культури 
незадовільно 

 
7. Засоби діагностики успішності навчання 

Методи навчання, які використовуються у процесі проведення занять, а також 

самостійних робіт за ОК: 
Лекційні заняття: Словесні методи: розповідь, пояснення, бесіда, дискусія; Наочні: 

ілюстрація, спостереження, демонстрація; відео-матеріали (відео-фільми), пояснювально-
демонстративний метод, проблемний виклад. 

Практичні заняття: аналіз конкретних ситуацій (проблемних, звичайних, 

нетипових); групове обговорення питання; дискусії. 
Лабораторні заняття: виконання ситуаційно-розрахункових задач, інтерактивні 

методи навчання (проблемне навчання, робота в малих групах, технології опрацювання 

дискусійних питань). 
Самостійна робота: робота з навчально-методичними матеріалами, реферування, 

конспектування, підготовка доповідей, підготовка презентацій, написання словника термінів. 
 

8. Інформаційні ресурси 
Базові (основні): 
1. Інжиніринг у ресторанному бізнесі [Текст] : навч. посіб. / О. В. Кузьмін, О. В. 

Чемакіна, Л. М. Акімова та ін. ; Нац. ун-т харч. технологій, Нац. авіац. ун-т, Приватне акц. т-
во "Вищ. навч. закл. "Міжрегіон. акад. упр. персоналом". — Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2020. — 
488 с. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617542 

2. Організація готельно-ресторанної справи [Текст] : навч. посіб. / В. Я. Брич, І. О. 

Банєва, М. Ю. Барна та ін. ; за заг. ред. В. Я. Брича ; Тернопіл. нац. екон. ун-т. — Київ : Ліра-
К, 2021. — 484 с. — Бібліогр.: с. 472-482. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-
w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1736956 

3. Організація ресторанного господарства [Текст] : навч. посіб. / В. В. Архіпов. — 3-
тє вид. — Київ : ЦУЛ, 2021. — 280 с. : табл., рис. https://elc.library.ontu.edu.ua/library-
w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1835186 

4. Сервіс та організація ресторанного господарства в закладах індустрії гостинності 

[Електронний ресурс] : навч. посіб. / Т. Є. Лебеденко, Т. П. Новічкова, А. В. Єгорова та ін. – 
Одеса: Маджента, 2021. – Електрон. текст. дані: 683 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/libraryw/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1685135 
5. Організація обслуговування в ресторанному господарстві: підручник / Л.М. 

Мостова, О.В. Новікова, І.М. Ракленко. – Х.: Світ книг, 2022. – 657 с. 

https://elc.library.ontu.edu.ua/libraryw/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1736610 
6. Ресторанна справа: технологія та організація обслуговування туристів (теорія та 

практика) [Текст] : підручник / М. П. Мальська, О. М. Гаталяк, Н. М. Ганич ; Львів. нац. ун-т 

ім. І. Франка. — Київ : ЦУЛ, 2018. — 304 с. : табл., рис. — Бібліогр.: с. 239-244. 
https://elc.library.ontu.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT-
cnv.BibRecord.164570 
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Додаткові: 
1. Влащенко Н.М. Інноваційні технології у ресторанному, готельному господарстві та 

туризмі: навч. посіб. – Харків: ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2018. – 373 с. 
2. Імплементація сервісних інновацій в організацію діяльності закладів ресторанного 

господарства / Т.П. Новічкова, Т.Є. Лебеденко, В.К. Новічков // Економіка харчової 

промисловості: наук. журн. – 2021. – Т. 13, № 1. – С. 69-74. 
3. Індустрія гостинності: стан на півдні Одеського регіону та інновації розвитку / Т.Є. 

Лебеденко, Г.С. Шунько, В.О. Кожевнікова // Технологічний аудит і резерви виробництва. – 
2021. – №5(61) – с. 58-65. 

4. Bar and Restaurant Service: Providing Customization and Bespoke Service / V. Madler. – 
Independently Published, 2021. – 138 p. 

5. Food and Beverage Service / J. Cousins, S. Weekes. – 10th ed. – Hachette UK, 2020. – 
432 p. 

6. The Restaurant: From Concept to Operation / J.R. Walker. – 9th ed. – John Wiley & 
Sons, 2021. – 432 p. 

7. Your Restaurant: Exceptional Customer Service / A. Brunetti. – BookPatch LLC, 2021. 
 

9. Політика освітнього компоненту 
Політика всіх освітніх компонент в ОНТУ є уніфікованою та визначена з урахуванням 

законодавства України, Корпоративному кодексу ОНТУ, Кодексу академічної доброчесності 

ОНТУ, Положення про організацію освітнього процесу ОНТУ, Положення про порядок 

перезарахування результатів навчання (навчальних дисциплін) в ОНТУ, вимог ISO 

9001:2015 та роботодавців. 
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