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ВСТУП 
 

Що таке ЄКТС? 
 

Європейську кредитно-трансферну систему (ЄКТС) створено 
для забезпечення єдиної міждержавної процедури виміру, порівняння 
і підтвердження кваліфікацій та результатів навчання, сприяння 
мобільності студентів, спрощення розуміння й порівняння навчальних 
програм та досягнень як між вітчизняними, так і зарубіжними 
навчальними закладами. 

Ця система базується на угоді, яка передбачає, що навчальне 
навантаження студента денної форми навчання впродовж навчаль-
ного року становить 60 кредитів. 

До навчального навантаження входять усі види робіт студентів: 
відвідування лекцій, підготовка та участь у семінарах, практичних 
і лабораторних заняттях, самостійна робота, складання заліків та 
екзаменів, проходження практики, написання та захист курсових 
і дипломних робіт. 

Система ЄКТС ґрунтується на принципах взаємної довіри учас-
ників і передбачає використання всіх її складових: кредитів ЄКТС, 
шкали оцінювання, угоди про навчання, інформаційних пакетів, акаде-
мічної довідки, Diploma Supplement. 

Кредити ЄКТС – числовий еквівалент навчального наванта-
ження, необхідного студентам для досягнення очікуваних результатів 
навчання, призначаються всім розділам програми навчання (дисци-
пліні) для окреслення навчального навантаження студента та виконують 
дві функції: визначення трудомісткості роботи та облік її виконання. 
Кредити ЄКТС зараховуються студентам, які успішно вивчили дисци-
пліну й одержали позитивну оцінку за виконану роботу. 

Шкалу оцінювання використовують для спрощення переведення 
оцінок, отриманих за системою ЄКТС, національною і 100-баловою 
системами КНТЕУ. 

 
Таблиця відповідності шкали оцінювання ЄКТС 

національній системі оцінювання в Україні та КНТЕУ 
 

Оцінка за системою Оцінка за 
шкалою 
ЄКТС 

Визначення національною КНТЕУ 

A ВІДМІННО – відмінне виконання лише 
з незначною кількістю помилок відмінно 90–100 
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Закінчення таблиці 
Оцінка за системою Оцінка за 

шкалою 
ЄКТС 

Визначення національною КНТЕУ 

B ДУЖЕ ДОБРЕ – вище середнього рівня 
з кількома помилками 82–89 

C ДОБРЕ – загалом правильна робота  
з певною кількістю значних помилок 

добре 
75–81 

D ЗАДОВІЛЬНО – непогано,  
але зі значною кількістю недоліків 69–74 

E ДОСТАТНЬО – виконання задовольняє 
мінімальні критерії 

задовільно 
60–68 

FX НЕЗАДОВІЛЬНО – потрібно 
попрацювати перед тим, як перескласти 35–59 

F 
НЕЗАДОВІЛЬНО – необхідна серйозна 
подальша робота, обов’язковий 
повторний курс 

незадовільно 
1–34 

 
1. Інформація про заклад. 
1.1. Назва й адреса. 
Київський національний торговельно-економічний університет 
Адреса: вул. Кіото, 19, м. Київ, 02156, факс: 544-39-74, 544-74-14 
Електронна пошта: knteu@knteu.kiev.ua, http://www.knteu.kiev.ua 
 

1.2. Академічний календар. 
Початок занять – 1 вересня. Завершення занять – 30 червня. 
Навчання проводяться за семестрами.  
Сесії: друга половина січня; друга половина червня. 
 
1.3. Адміністрація закладу. 
 

Мазаракі 
Анатолій  
Антонович  

Ректор доктор економічних наук, 
професор, академік НАПН України, 
заслужений діяч науки і техніки України, 
лауреат Державної премії України  
в галузі науки і техніки  
 

Притульська 
Наталія 
Володимирівна 

Перший проректор з науково-
педагогічної роботи доктор технічних 
наук, професор 
 

Шаповал  
Світлана  
Леонідівна 
 

Проректор з науково-педагогічної роботи 
кандидат технічних наук, доцент 
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Мельниченко  
Світлана 
Володимирівна 
 

Проректор з наукової роботи доктор 
економічних наук, професор  

Сай 
Валерій  
Миколайович 

Проректор з науково-педагогічної роботи 
та міжнародних зв’язків кандидат 
економічних наук, доцент  
 

Шаповал 
Леонід  
Геннадійович 

Проректор з адміністративно-
господарської роботи 

 
1.4. Загальний опис закладу. 

Київський національний торговельно-економічний універ-
ситет – один із найавторитетніших навчальних закладів України, що 
має IV рівень акредитації.  

Його історія бере початок від Київського філіалу Всесоюзного 
заочного інституту радянської торгівлі, створеного в 1946 р.  

Указом Президента України у 2000 р. університету надано статус 
національного. 

До складу університету, крім базового закладу, де функціонують 
5 факультетів, входять 4 навчальні інститути, 9 коледжів і 3 вищі 
комерційні училища, розташовані у Києві, Харкові, Вінниці, Чернівцях, 
Хмельницькому, Ужгороді, Коломиї, Бурштині, Житомирі та Ялті. 

Університет є лідером у реформуванні вищої освіти України, 
першим у країні здійснив суттєве оновлення змісту освіти, широко-
масштабне впровадження комп’ютеризації, новітніх навчальних 
технологій на базі програмних продуктів, локальних глобальних 
інформаційних мереж. Створено сучасний бібліотечний комплекс з 
електронним обслуговуванням читачів. Активно діє система пара-
лельного навчання та інтегрованої ступеневої освіти. Система управ-
ління якістю КНТЕУ сертифікована за Міжнародним стандартом  
ISO 9001:2008 та ДСТУ ISO 9001:2009. 

Університет виконує функції науково-методичного центру для 
вищих навчальних закладів України з підготовки фахівців із напрямів 
«Менеджмент» та «Товарознавство і торговельне підприємництво», є 
розробником державних стандартів освіти з цих напрямів.  

При університеті діє 4 спеціалізовані вчені ради із захисту 
дисертацій на здобуття наукового ступеня доктора, кандидата еконо-
мічних, технічних та психологічних наук. 
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Здійснюється підготовка, перепідготовка та підвищення кваліфі-
кації фахівців за державним замовленням, угодами з юридичними і 
фізичними особами для сфер внутрішньої та зовнішньої торгівлі, 
фінансової системи і права, митної служби, захисту прав споживачів, 
антимонопольної діяльності, економіки підприємництва, банківської і 
страхової справи, бухгалтерського обліку, фінансового контролю, 
ресторанного та готельного господарства, туризму, інших ланок інфра-
структури. Лабораторія дистанційного навчання КНТЕУ пропонує 
системи підготовки та перепідготовки фахівців без відриву від основної 
професійної діяльності. 

В університеті навчається понад 33 тис. студентів. Підготовка 
фахівців здійснюється за 16 напрямами – для бакалаврів, 20 спеціаль-
ностями – спеціалістів, 27 спеціальностями та 50 програмами – 
магістрів. 

Для забезпечення високого рівня практичної підготовки студентів 
функціонують Навчально-виробниче об’єднання, Центр навчально-
тренінгових фірм, Центр із сертифікації продукції послуг та систем 
якості. 

З метою організації та координації навчального процесу, вихов-
ної роботи зі студентами, наукової діяльності діють функціональні 
відділи, бібліотека, Центр розвитку кар’єри, інші підрозділи. 

Високий рівень підготовки фахівців забезпечують кваліфіковані, 
досвідчені науково-педагогічні кадри. Частка викладачів з науковими 
ступенями доктора та кандидата наук перевищує 70%. Працює  
13 заслужених діячів науки і техніки, заслужених працівників вищої 
школи, народної освіти, 4 академіки та 4 члени-кореспонденти академій 
наук. Створено систему підвищення рівня педагогічної майстерності, 
опанування викладачами сучасних форм і методів навчання. Працює 
Вища школа педагогічної майстерності. 

КНТЕУ укладено угоди з міністерствами і підприємствами про 
творчу науково-технічну співдружність та співпрацю в галузі підготовки 
фахівців багатьох спеціальностей, зокрема з Рахунковою палатою 
України, Національним банком України, Міністерством економічного 
розвитку і торгівлі України, Міністерством фінансів України, Мініс-
терством закордонних справ України, Державною податковою службою 
України, Державною митною службою України, Державною казна-
чейською службою України, Антимонопольним комітетом України, 
Державною фінансовою інспекцією України, Пенсійним фондом 
України, акціонерними банками «Надра», «Райффайзен Банк Аваль», 
Торгово-промисловою палатою України, Українською асоціацією 
якості та іншими установами. 
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Встановлені та підтримуються творчі зв’язки понад із 100 нав-
чальними закладами 27 країн. Університет – член багатьох міжнарод-
них організацій, у тому числі: Міжнародної асоціації університетів, 
Європейської асоціації міжнародної освіти, Міжнародної спілки 
товарознавства і технологій, Європейської академії ритейлу та інших. 
Бере участь у виконанні ряду міжнародних проектів, зокрема із 
підготовки фахівців казначейської справи, банківської системи, туризму 
та готельного господарства. 

Університет є учасником міжнародних програм ERASMUS MUNDUS, 
ТEMPUS MODEP та партнером Великої хартії університетів. 

Матеріально-технічна база університету відповідає міжнародним 
стандартам. Для студентства створено сприятливі соціально-побутові 
умови. До послуг викладачів і студентів – 5 сучасно облаштованих 
гуртожитків, спортивні та тренажерні зали, 7 кафетеріїв, 2 їдальні, 
медпункт, пральня та інші побутові пункти. На базі університету 
працює юридична клініка «Центр правового захисту», що надає без-
коштовну правову допомогу. Студенти та співробітники мають змогу 
оздоровлюватися на базах відпочинку (узбережжя Чорного моря). 

У 2013 році за підсумками авторитетного рейтингу вищих 
навчальних закладів України «Топ 200 України» КНТЕУ входить до 
першої двадцятки. За рейтингом МОН України КНТЕУ посідає 
2 місце серед економічних ВНЗ, 3 місце – за рейтингом «Компас» та 
6 місце – за найкращою підготовкою ТОП-менеджерів (за рейтингом 
«Forbes»). 
 
1.5. Перелік програм, які пропонує заклад. 
 

Галузь знань Напрям 
підготовки Спеціальність 

ОКР «бакалавр» – 
професійне 
спрямування, 

ОКР «магістр» – 
спеціалізація 

0203 
Гуманітарні 
науки 

020203 
Філологія – – 

0301 Соціально-
політичні науки 

030102 
Психологія 

03010201 
Психологія – 

0302 
Міжнародні 
відносини 

030206 
Міжнародний 
бізнес 

– – 

0303 
Журналістика 
та інформація 

030302  
Реклама і зв’язки 
з громадськістю 

03030201 
Реклама – 
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Продовження таблиці 

Галузь знань Напрям 
підготовки Спеціальність 

ОКР «бакалавр» – 
професійне 
спрямування, 

ОКР «магістр» – 
спеціалізація 

0304 Право 030401 
Правознавство 

03040101 
Правознавство 

Комерційне право 
Фінансове право 
Правове забезпечення 
безпеки підприєм-
ницької діяльності 

030502 
Економічна 
кібернетика 

03050201  
Економічна 
кібернетика 

– 

030503  
Міжнародна 
економіка 

03050301  
Міжнародна 
економіка 

– 

030504 
Економіка 
підприємства 

03050401 
Економіка 
підприємства 

– 

030507 
Маркетинг 

03050701 
Маркетинг 

Маркетинг  
Рекламний бізнес 

03050801 
Фінанси і кредит 

Державні фінанси 
Державна казначейська
справа 
Фінанси підприємства 
Страховий менеджмент
Фінансове посеред-
ництво 
Фінансове інвестування
Лізингова діяльність 

030508 
Фінанси і кредит 

03050802  
Банківська справа – 

030509 
Облік і аудит 

03050901 
Облік і аудит 

Облік і аудит 
у підприємництві 
Державний 
фінансовий контроль 
Аудит державних 
фінансів 
Управління інформа-
ційними ресурсами 
в обліку 

0305 Економіка 
та підприєм-
ництво 
 

030510 
Товарознавство 
і торговельне 
підприємництво 

03051001  
Товарознавство 
і комерційна 
діяльність 

Товарознавство 
та організація 
зовнішньої торгівлі 
Товарознавство та 
комерційна логістика 
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Продовження таблиці 

Галузь знань Напрям 
підготовки Спеціальність 

ОКР «бакалавр» – 
професійне 
спрямування, 

ОКР «магістр» – 
спеціалізація 

  03051002  
Товарознавство 
та експертиза 
в митній справі 

– 

03051003 
Експертиза  
товарів та послуг

– 

03051004 
Управління 
безпечністю 
та якістю товарів

– 

  

03051005 
Організація 
оптової та роз-
дрібної торгівлі 

– 

03060101 
Менеджмент 
організацій 
і адміністрування 
 

Менеджмент  
організацій торгівлі 
Менеджмент  
туристичного бізнесу 
Менеджмент готельно-
ресторанного бізнесу 
Менеджмент митної 
справи 
Менеджмент персоналу

03060102 
Менеджмент 
інноваційної 
діяльності 

– 

03060104 
Менеджмент ЗЕД

Менеджмент ЗЕД 
Управління міжна-
родним бізнесом 

03060105 
Менеджмент 
інвестиційної 
діяльності 

– 

03060106 
Управління 
в сфері економіч-
ної конкуренції 

– 

0306 
Менеджмент 
і адміністру-
вання 

030601 
Менеджмент  

03060107 
Логістика – 
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Закінчення таблиці 

Галузь знань Напрям 
підготовки Спеціальність 

ОКР «бакалавр» – 
професійне 
спрямування, 

ОКР «магістр» – 
спеціалізація 

0501  
Інформатика та 
обчислювальна 
техніка 

050103 
Програмна 
інженерія – – 

0517 
Харчова 
промисловість 
та переробка 
сільськогоспо-
дарської продукції 

051701 
Харчові 
технології 
та інженерія 

05170113 
Технології 
в ресторанному 
господарстві – 

14010101  
Готельна і ресто-
ранна справа 

– 
140101  
Готельно-ресто-
ранна справа  

14010102 
Курортна справа – 

1401 
Сфера обслуго-
вування 

140103 Туризм 14010301 
Туризмознавство – 

 
1.6. Загальні вимоги до зарахування (процедури та умови 
зарахування). 

Інформація про вступні випробування та умови зарахування на 
навчання за освітньо-кваліфікаційними рівнями «бакалавр», «спеціаліст», 
«магістр» розміщена на сайті Київського національного торговельно-
економічного університету в рубриці «Приймальна комісія»: http:// 
www.knteu.kiev.ua/Abitur_vs/index.php  
 
1.7. Основні університетські правила. 

Визначено Правилами внутрішнього розпорядку (схвалено 
Конференцією трудового колективу 25 березня 2010 р.). 
 
1.8. Присвоєння кредитів ЄКТС на основі навчального навантаження, 
необхідного для досягнення очікуваних результатів навчання. 

Кредити ЄКТС присвоюються особам, які досягли позитивних 
результатів (А, В, С, D, Е) у вивченні програм навчальних дисциплін. 
 
1.9. Інформація про консультативну допомогу студентам. 

Консультативна допомога (індивідуальна / групова) здійснюється 
згідно із затвердженим кафедрою графіком та надається викладачем з 
метою пояснення певних теоретичних питань, їх практичного застосу-
вання, покращання академічної успішності, посилення мотивації 
студентів до пізнавальної діяльності. 
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1.10. Координатори ЄКТС від університету. 
Притульська Наталія Володимирівна – перший проректор з науково-
педагогічної роботи доктор технічних наук, професор. 
Шаповал Світлана Леонідівна – проректор з науково-педагогічної 
роботи кандидат технічних наук, доцент. 
Сай Валерій Миколайович – проректор з науково-педагогічної роботи 
та міжнародних зв’язків кандидат економічних наук, доцент. 
Мостика Костянтин Вікторович – начальник навчального відділу 
кандидат технічних наук, доцент. 
Осика Віктор Анатолійович – декан факультету товарознавства та 
торговельного підприємництва кандидат технічних наук, доцент. 
Харченко Олександр Анатолійович – декан факультету обліку, аудиту 
та економічної кібернетики кандидат технічних наук, доцент. 
Гуляєва Наталія Миколаївна – декан факультету економіки, мене-
джменту і права кандидат економічних наук, професор. 
Ткаченко Тетяна Іванівна – декан факультету ресторанно-готельного 
та туристичного бізнесу доктор економічних наук, професор. 
Канєва Тетяна Володимирівна – декан факультету фінансів та 
банківської справи кандидат економічних наук, доцент. 

 

 
2. Інформація про ступеневі програми. Загальний опис. 
2.1. Кваліфікація, що присвоюється: бакалавр з харчових технології 
та інженерії. 
 

2.2. Вимоги та положення до кваліфікації. 
Бакалавр з харчових технологій та інженерії є фахівцем широкого 

профілю з різних видів виробничо-економічної діяльності, здатний 
виконувати професійну роботу майстра, інженера-технолога, інспек-
тора з якості в галузі виробництва харчових продуктів, може займати 
первинні посади у структурних підрозділах підприємств харчової 
промисловості різних галузей та закладах ресторанного господарства. 

Основні напрями професійної діяльності – інженерно-технічна, 
виробничо-технологічна, організаційна, інженерно-дослідна, проектно-
технологічна, організаційно-управлінська, маркетингова. 

Загальні кваліфікаційні вимоги до фахової підготовки визна-
чають відповідний рівень їх теоретичних знань, практичних вмінь та 
навичок для успішного виконання ними свої професійних обов’язків.  

 

2.3. Ключові результати навчання. Надати ґрунтовні знання для 
виконання професійних завдань на первинних посадах ресторанного 
господарства чи їх структурних підрозділів, спеціалістами у підроз-
ділах із виробництва, реалізації та організації споживання продукції 
харчування і послуг. 
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2.4. Доступ до подальшого навчання: отримання повної вищої 
освіти та здобуття кваліфікації спеціаліста або магістра. 
 
2.5. Діаграма структури програми навчання в кредитах ЄКТС. 
 

І курс 

Назва дисципліни Обсяг, 
год 

Кредити 
ЄКТС І семестр ІІ семестр

Вступ до фаху (навчальна практика) 54 1,5 1,5  
НГУ Іноземна мова  
(за професійним спрямуванням) 108 3,0 1,5 1,5 

НГУ Правознавство 108 3,0 3,0  
НГУ Історія України 108 3,0 3,0  
НПЗ Вища математика 324 9,0 4,5 4,5 
НПЗ Інформаційні системи  
і технології 216 6,0 3,0 3,0 

НПП Безпека життєдіяльності 54 1,5 1,5  
НПЗ Фізика 162 4,5 3,0 1,5 
НПЗ Харчова хімія 324 9,0 7,5 1,5 
ВГУ Екологія 54 1,5 1,5  
НГУ Історія української культури 108 3,0  3,0 
ВПЗ Економічна теорія 108 3,0  3,0 
НПЗ Мікробіологія харчових 
продуктів 108 3,0  3,0 

НПЗ Комп’ютерні мережі  
та телекомунікації  108 3,0  3,0 

НПЗ Інженерна графіка 
РГР з інженерної графіки 108 3,0  3,0 

НПЗ Теплотехніка 54 1,5  1,5 
НПЗ Електротехніка 54 1,5  1,5 
НГУ Фізичне виховання 216 поза кредитами 
Разом  60 30 30 

ІІ курс 

Назва дисципліни Обсяг, 
год 

Кредити 
ЄКТС ІІІ семестр IV семестр

НГУ Іноземна мова  
(за професійним спрямуванням) 108 3,0 1,5 1,5 

НГУ Українська мова  
(за професійним спрямуванням) 108 3,0 1,5 1,5 

НГУ Філософія 162 4,5 4,5  
НПЗ Прикладна механіка 108 3,0 3,0  
НПП Технологія продукції 
ресторанного господарства 216 6,0 3,0 3,0 

НПП Харчові технології  486 13,5 7,5 6,0 
НПЗ Стандартизація, сертифікація і 
метрологія  108 3,0 3,0  
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Продовження таблиці 
Назва дисципліни Обсяг, 

год 
Кредити 
ЄКТС ІІІ семестр IV семестр

ВПП Товарознавство  162 4,5 4,5  
ВС Web-дизайн 
ВС Етика бізнесу 54 1,5 1,5  

НГУ Філософія (Логіка) 54 1,5  1,5 
НПЗ Методи контролю продукції  
у ресторанному господарстві 108 3,0  3,0 

НГУ Фізичне виховання 216 поза кредитами 
Виробнича практика 
Технологічна     13,5 

Разом  60 30 30 
ІІІ курс 

Назва дисципліни Обсяг, 
год 

Кредити 
ЄКТС V семестр VI семестр

НГУ Іноземна мова  
(за професійним спрямуванням) 108 3,0 1,5 1,5 

ВГУ Психологія 54 1,5 1,5  
НПП Основи менеджменту 108 3,0 3,0  
НПП Харчові технології 162 4,5 4,5  
НПП Технологія продукції 
ресторанного господарства  270 7,5 3,0 4,5 

НПП Організація ресторанного 
господарства 
КР з організації ресторанного 
господарства 

432 12,0 6,0 6,0 

НПП Процеси і апарати харчових 
виробництв 108 3,0 3,0  

НПЗ Основи фізіології  
та гігієни харчування 108 3,0 3,0  

НПП Устаткування закладів 
ресторанного господарства 324 9,0 3,0 6,0 

ВПП Патентознавство 54 1,5 1,5  
НПП Основи охорони прації 54 1,5  1,5 
НГУ Політологія 108 3,0  3,0 
ВПП Основи наукових досліджень 54 1,5  1,5 
НПП Гігієна та санітарія  
у ресторанному господарстві 108 3,0  3,0 

НГУ Фізичне виховання 216 поза кредитами 
Військова підготовка 338 поза кредитами 
Виробнича практика 
Організаційно-технологічна   3,0  3,0 

Разом  60 30 30 
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Закінчення таблиці 
ІV курс 

Назва дисципліни Обсяг, 
год 

Кредити 
ЄКТС 

VII 
семестр 

VIII 
семестр 

НПП Технологія продукції 
ресторанного господарства 
КР з технології продукції 
ресторанного господарства 

162 4,5 4,5  

НПП Економіка підприємства 162 4,5 4,5  
НПП Основи підприємництва 108 3,0 3,0  
НПП Громадське будівництво 108 3,0 3,0  
НПЗ Основи автоматизованого 
проектування 108 3,0 3,0  

ВПП Підприємницьке право 108 3,0 3,0  
ВПП Менеджмент підприємства 162  4,5 4,5  
ВПП Маркетинг  162 4,5 4,5  
ВПП Технологія напоїв 108 3,0  3,0 
ВПП Управління якістю  270 7,5  7,5 
ВПП Кулінарна етнологія 162 4,5  4,5 
ВПП Бухгалтерський облік  108  3,0  3,0 
НГУ Фізичне виховання 108 поза кредитами 
Військова підготовка 338 поза кредитами 
Виробнича практика 
Комплексна     9,0 

Комплексний державний екзамен із 
базової освіти  3,0  3,0 

Разом  60 30 30 
Усього  240   
 
2.6. Кінцеве екзаменування. Комплексний екзамен з базової освіти. 
 
2.7. Вимоги до екзаменування і оцінювання. 

В університеті діє «Положення про систему контролю знань 
студентів» (затверджене 30 серпня 2012 р.), в якому визначено форми 
контролю знань: екзамен/залік (наведено у відповідному навчальному 
плані), порядок організації контролю знань тощо. 

Критерії оцінювання знань студентів з відповідної дисципліни 
зазначаються в екзаменаційних білетах / завданнях на залік. 
 
2.8. Координатори ЄКТС від факультету. 
 
Ткаченко Тетяна Іванівна – декан факультету ресторанно-готель-
ного та туристичного бізнесу, тел.: (044) 531-47-04, (044) 513-74-18; 
e-mail: frh@knteu.kiev.ua 
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(044) 531-47-37 Заступник декана  
з науково-методичної роботи 

Васильєва Олена 
Олександрівна 

531-47-37 Заступник декана  
з навчальної роботи 

Каролоп Олена 
Олександрівна 

531-47-38 Заступник декана  
з виховної роботи 

Ждан Вікторія 
Олександрівна 

 
 
3. Опис дисциплін. 
3.1. Назва. Іноземна мова (за професійним спрямуванням). 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015, 2015–2016, 2016–2017. 
3.5. Семестр. І–VІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 9,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. 

Англ. Нім. 
Богатирьова К.В., викл., 
Семідоцька В.А., викл., 
Мойсієнко О.Б., викл. 

Галаган В.Я., старш. викл. 
 

3.8. Результати навчання. Формування необхідного рівня знань та 
набуття практичних навичок ділового спілкування, читання та пере-
кладу оригінальної іншомовної літератури з фаху, написання анотації / 
реферату / ділового листа, робота з комерційною документацією. 
Програма курсу розрахована на досягнення РВМ В2. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни: вхідний рівень 
володіння іноземною мовою В1+. 
3.10. Зміст. Курс навчання іноземної мови професійного спрямування 
поділяється на три модулі. 

Формування тематичного словника економіки і бізнесу. Бізнес 
та комерційні організації. Організація та персонал. Продукт, ринок та 
ринкові відносини. Фінанси. Облік і аудит. Банки і банківська діяль-
ність. Міжнародний бізнес. Засоби ділового спілкування. 

Розвиток професійно орієнтованої комунікативної мовної компе-
тенції для ефективного спілкування у сфері економіки. Будується на 
іншомовному фаховому матеріалі, але на більш широкій лексичній 
основі та з урахуванням вузькопрофесійного спрямування. Теми: 
Українська кухня. Російська кухня. Менеджмент. Персонал ресторану. 
Організація кухні. Технологія приготування страв. Харчові заклади, 
особливості їх обслуговування. Складання меню. Їжа. Ресторани та їх 
діяльність. Рецептура приготування страв. Персонал кухні. 
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Лексичний мінімум ділових контактів, ділових зустрічей, нарад 
та мовні особливості ділового листування. Формування умінь і навичок 
ділового листування, ділових контактів.  
3.11. Рекомендовані джерела. 

Англ. Нім. 
1. Латигіна А.Г. Basic English of 
Economics : підручник / А.Г. Латигіна. – 
К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 
2. Латигіна А.Г. English of International 
Business and Management /  
А.Г. Латигіна. – К., 2005. 
3. Семідоцька В.А. Англійська мова 
менеджменту готельно-ресторанного 
бізнесу / В.А. Семідоцька. – К., 2004. 
4. Туманян К.Д. English for Culinary 
Experts / К.Д. Туманян. – К., 2004. 

 

1. Michailow L. Deutsche 
Wirtschaftssprache : учебник / 
L. Michailow, H. Weber, 
F. Weber. – М. : УРАО, 1998. 
2. Німецька мова економіки, 
менеджменту, бухобліку та 
комерційної діяльності : навч. 
посіб. / В.Я. Галаган, 
Л.В. Коваленко, Л.А. Міга 
Н.О. Строкань. – К. : Київ. 
нац. торг. екон. ун-т, 2004. 

3.12. Методи навчання. Практичні заняття, самостійна робота з 
використанням інтерактивних методів та технологій викладання, 
комп’ютерного тестування.  
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, рефератів, конспектів, презентацій; 

− підсумковий контроль – залік наприкінці I–VI семестру, державний 
екзамен – після навчання. 

3.14. Мова навчання. Англійська, французька, німецька. 
 
3.1. Назва. Правознавство. 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. І. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Погарченко В.А., старш. 
викл.; Дроздюк Т.М., старш. викл.; Курило В.В., старш. викл.; 
Сердюченко О.В., доц. 
3.8. Результати навчання. Формулювання правової культури, що 
включає усвідомлення закону як найвищого регулювання відносин 
між громадянами і державою.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Право» рівня 
повної загальної середньої освіти.  
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3.10. Зміст. Основи теорії держави. Загальне поняття права. Норми права. 
Джерела права. Система права. Реалізації права. Поняття законності 
і право порядку. Правопорушення та юридична відповідальність. 
Поняття цивільного права. Суб’єкти цивільного права. Цивільно-правові 
угоди (правочини). Представництво у цивільному праві. Зобов’язальне 
право. Шлюбно-сімейне законодавство. Поняття та виникнення трудо-
вих правовідносин. Припинення трудових правовідносин. Правове 
регулювання робочого часу і часу відпочинку. Трудова дисципліна, 
дисциплінарна та матеріальна відповідальність. Правове регулювання 
трудових спорів. Адміністративний примус та адміністративна відпо-
відальність. Загальне поняття кримінального права та кримінальної 
відповідальності. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Поникаров В.Д. Правоведение : учеб. пособие для самост. изучения 
дисц. / В.Д. Поникаров, И.В. Ялдин // Харьков. гос. эконом. ун-т. – 
Х. : ИНЖЭК, 2003. 

2. Марчук В.М. Основні поняття та категорії права / В.М. Марчук, 
Л.В. Ніколаєва. – К. : Істина, 2002,  

3. Основи правознавства України : навч. посіб. / Ю.І. Крегул, В.І. Орленко, 
В.І. Батрименко та ін. ; за ред. Ю.І. Крегула. – К. : Київ. нац. торг.-
екон. ун-т, 2006. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних та нетрадиційних 
методів викладання із використанням інноваційних технологій. Лекції 
(оглядова / тематична / проблемна/ лекція-консультація / лекція-конфе-
ренція), семінарські, практичні (тренінг / презентація / дискусія / кому-
нікативний метод / імітація) заняття, самостійна робота, консультації. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – опитування, письмові роботи, ситуаційні 
завдання. 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Історія України. 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. І. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада Войціцька І.В., канд. 
іст. наук, асист.  
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3.8. Результати навчання. Формування (з позиції історичного досвіду) 
розуміння сутності історичних перетворень, що відбуваються в 
сучасній Україні, а також почуття патріотизму, історично науково 
обґрунтованої свідомості 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Історія України» 
рівня повної загальної середньої освіти. 
3.10. Зміст. Періодизація історії України. Історична схема М. Грушев-
ського. Давня історія України. Внутрішні та зовнішні фактори розвитку 
давньоруської держави. Інкорпорація України–Русі Литвою. Захоплення 
українських земель Польщею. Козацтво в історії України. Національно-
визвольна боротьба українського народу. Формування української 
держави. Велика руїна. Гетьманщина. України під владою Російської 
та Австро-Угорської імперій Боротьба за відродження державності 
України у 1917–1920 рр. Україна в умовах становлення комуністич-
ного режиму. Україна у другій світовій війні та першому повоєнному 
десятилітті. Обмеження тоталітаризму. Реформи М. Хрущова. Діяльність 
П. Шелеста та В. Щербицького. Реформи М. Горбачова. Об’єктивні та 
суб’єктивні причини розпаду СРСР. Декларація про державний суве-
ренітет України. Акт проголошення незалежності. Конституційний 
процес. 
3.11. Рекомендовані джерела  
1. Грушевський М.С. Історія України-Руси : у 11 т., 12 кн. / 

М.С. Грушевський. – К. : Наук. думка, 1991. – Т. 1. – 628 с. 
2. Історія України: Хрестоматія : навч. посіб. – К. : Альтерпрес, 

2004. – Ч. 1. – 573 с. ; Ч. 2. – 589 с. 
3. Литвин В.М., Історія України : навч. посіб. / В.М. Литвин, 

В.М. Мордвінцев, А. Слюсарченко – К. : Наук. Думка, 2006. – 
728 с. 

3.12. Методи навчання. Лекції, семінарські заняття з використанням 
мультимедійних засобів інформаційних технологій. 
3.13. Методи оцінювання. 
− поточний контроль – опитування, письмові роботи, тестування. 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 

3.14. Мова навчання. Українська 
 
3.1. Назва. Вища математика. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. І, ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 9,0. 



 18

3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Діденко Ю.Ф., канд. 
фіз.-мат. наук, доц.  
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особистості 
й розвиток таких компетенцій: формування системи знань із вищої 
математики. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Математика» 
рівня повної загальної середньої освіти. 
3.10. Зміст. Матриці і операції над ними. Визначники, їх властивості. 
Системи лінійних рівнянь. Векторна алгебра. Пряма на площині. 
Межі числових послідовностей та їх функції. Диференціальне числення. 
Функції однієї змінної. Функції багатьох змінних. Інтегральне числення 
функції однієї змінної. Диференціальні рівняння. Числові та степеневі 
ряди. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Шкіль М.І. Вища математика / М.І. Шкіль, Т.В.Колесник. – К. : 
Либідь, 1994. 

2. Высшая математика для экономистов / Н.Ш. Кремер, Б.А. Путко, 
И.М Тришин, Н.Н. Фридман. – М. : ЮНИТИ, 2002. 

3. Дубовик В.П. Вища математика / В.П. Дубовик. – К. : Вища шк., 1993. 
3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); практичні заняття (робота в малих 
групах, виконання індивідуальних завдань, розв’язування задач) 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 

розв’язування задач; 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Інформаційні системи і технології. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. І, ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 6,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Козік О.І., старш. викл.  
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особистості 
і розвиток таких компетенцій: формування у майбутніх фахівців необ-
хідного рівня інформаційної та комп’ютерної культури, набуття прак-
тичних навичок роботи на ПК і використання сучасних інформаційних 
технологій для розв’язання різноманітних економічних задач. 
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3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Інформатика та 
комп’ютерна техніка» рівня повної загальної середньої освіти. 
3.10. Зміст. Загальні вiдомостi про iнформацiю, iнформацiйнi системи 
та обчислювальнi машини. Архітектура та програмне забезпечення 
персонального комп’ютера. Системне програмне забезпечення. Основи 
побудови комп’ютерних мереж. Формалізація та алгоритмізація 
обчислювальних процесів. Текстовий процесор MS Word. Системи 
електронного перекладу. Системи оптичного розпізнавання. Основи 
побудови баз даних. Технологія створення, редагування та керування 
таблицями бази даних MS Access. Технологія керування даними в 
таблицях бази даних MS Access. Технологія створення, редагування 
та використання запитів у базі даних MS Access. Технологія ство-
рення, редагування та використання звітів у базі даних MS Access. 
Технологія створення, редагування та використання форм у базі 
даних MS Access. Автоматизація обробки даних у середовищі MS 
Access. Основи роботи у середовищі табличного процесора MS Excel. 
Створення, редагування та форматування електронних таблиць. Робота 
з функціями і формулами. Створення, редагування і форматування 
графіків та діаграм. Робота з базами даних у середовищі MS Excel. 
Аналіз даних у середовищі MS Excel. Автоматизація обробки та аналізу 
даних у середовищі MS Excel. Введення в комп’ютерну графіку. 
Технологія створення, редагування, форматування презентацій засобами 
MS PowerPoint. Базові комунікаційні технології. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Симпсон A. Microsoft Windows XP SP2. Библия пользователя / 
А. Симпсон. – 2-е изд. – М. : Диалектика, 2006. – 1136 с. 

2. Пасько В. Энциклопедия ПК. Аппаратура. Программы. Інтернет / 
В. Пасько. – М. : Диалектика, 2003. – 800 с. 

3. Хабрейкен Дж. Microsoft Office 2003: Word, Excel, Access, 
PowerPoint, Publisher, Outlook. Все в одном / Джо Хабрейкен. – М. : 
Вильямс, 2006. – 864 с. 

4. Информатика : учебник / под ред. Н.В. Макаровой. – 3-е изд., 
перераб. – М. : Финансы и статистика, 2001. – 768 с. 

5. Ковтанюк Ю.С. Библия пользователя персонального компьютера 
(ПК) / Ю.С. Ковтанюк. – М. : Диалектика, 2007. – 992 с. 

6. Олифер В.Г. Основы компьютерных сетей : учеб. пособие / 
Н.А Олифер. – СПб. : Питер, 2009. – 352 с. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
лабораторні роботи (презентації, дискусії, робота в малих групах, 
кейс-стаді, моделювання ситуацій). 
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3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 

перевірка індивідуальних завдань; 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Безпека життєдіяльності. 
3.2. Шифр. НПП  
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014-2015. 
3.5. Семестр. І. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Болілий О.С., старш. викл. 
3.8. Результати навчання.  Формування вмінь для ідентифікації 
небезпеки, визначення рівня індивідуального та колективного ризику, 
запобігання небезпечним ситуаціям, їх попередження, зменшення 
ураження для людини, зменшення негативних наслідків надзвичайних 
ситуацій, надання першої допомоги, формування здорового образу 
життя. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Основи екології». 
3.10. Зміст. Теоретичні основи безпеки життєдіяльності. Людина в 
структурі системи «Людина – навколишнє середовище». Середовище 
в структурі системи «Людина – навколишнє середовище». Забезпечення 
захисту. Правове забезпечення безпеки життєдіяльності. Глобальна 
безпека. 
3.11. Рекомендовані джерела: 
1. Желібо Є.П. Безпека життєдіяльності : підручник / Є.П. Желібо, 

В.В. Зацарний. – К. : Каравела, 2012. 
2. Безпека життєдіяльності : навч. посіб. / П.С. Атаманчук, В.В. Мен-

дерецький, О.П. Панчук, О.Г. Чорна. – К. : Центр навч. л-ри, 2001. 
3. Запорожець О.І. Безпека життєдіяльності : підручник / Б.Д. Халму-

радов, В.І. Применко. – К. : Центр навч. л-ри, 2013. 
4. Піскунова Л.Є. Безпека життєдіяльності : підручник / Л.Є. Піску-

нова, В.А. Прилипко, Т.О. Зубок. – К. : Академія, 2012. 
5. Мягченко О.П. Безпека життєдіяльності людини та суспільства : 

навч. посіб. / О.П. Мягченко. – К. : Центр навч. л-ри, 2010. 
6. Болілий О.С. Безпека життєдіяльності : опор. конспект лекцій / 

О.С. Болілий. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2013. 
7. Геврик Є.О. Безпека життєдіяльності : навч. посіб. / Є.О. Геврик. – 

К. : Ельга – Н.: КНТ, 2007. 
8. Лапін В.М. Безпека життєдіяльності людини : навч. посіб. / 

В.М. Лапін. – 6-е вид., переробл. і доповн. – К. : Знання, 2007. 
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9. Федоров О.Г. Безпека життєдіяльності та цивільний захист населення. 
Безпека життєдіяльності / О.Г. Федоров. – К. – 2010. – № 9. – 
С. 10–11. 

10. Бедрій Я.І. Безпека життєдіяльності: навч. посіб. для студ. вищ. 
навч. закладів / Я.І. Бедрій. – К. : Кондор, 2009. – 286 с.  

3.12. Методи навчання: лекції, практичні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль (тести, опитування); 
– підсумковий  контроль (диференційний залік).  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Фізика. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. І, ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 4,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Романенко Р.П., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування основ теоретичної та прак-
тичної підготовки у галузі фізики, що забезпечить можливість вико-
ристання фізичних принципів, методик, приладів у практичній роботі, 
для досліджень і контролю товарів ресторанного господарства. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Фізика» рівня 
повної загальної середньої освіти.  
3.10. Зміст. Механіка (кінематика, статика, динаміка). Молекулярна 
фізика та термодинаміка. Електрика (електростатика, магнітостатика, 
електродинаміка). Коливання та хвилі. Оптика. Атомна фізика. Фізика 
твердого тіла.  
3.11. Рекомендовані джерела: 
1. Король А.М. Фізика: Механіка. Молекулярна фізика і термодинаміка. 

Електрика і магнетизм. Оптика. Елементи квантової механіки, 
фізики атома, атомного ядра і елементарних частинок : підруч. для 
студ. вищ. техн. навч. закладів / А.М. Король, М.В. Андріяшик. – 
К. : Центр навч. л-ри ; Інкос, 2006. 

2. Найденко В.І. Фізика та методи дослідження сировини і матеріалів : 
навч. посіб. / В.І. Найденко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2004. 

3. Романовський І.Я. Фізика та методи дослідження сировини і мате-
ріалів: лабораторний практикум / І.Я. Романовський, Н.П. Дроба, 
Р.П. Романенко. – К. : Київ.нац.торг.-екон. ун-т, 2010. 

4. Форостяна Н.П. Фізика. Лабораторний зошит – практикум з фізики. 
Ч. І / Н.П. Форостяна, Р.П. Романенко К. : Київ. нац. торг.-екон.  
ун-т, 2013. 
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5. Методичні вказівки до виконання наукових досліджень на універ-
сальному вимірювальному комп’ютерному приладі (ІТМ) / 
С.Л. Шаповал, Н.П. Форостяна, Ю.В. Литвинов, Р.П. Романенко. – 
К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 201. 

3.12. Методи навчання: лекції, лабораторні заняття.  
3.13. Методи оцінювання. 
Контроль знань: 
– поточний контроль – опитування, захист лабораторних робіт; 
– підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Харчова хімія. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. І, ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 9,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Геваза Ю.І., д-р хім. 
наук, проф. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє задоволенню освітніх 
інтересів особистості й розвитку таких компетенцій: формування 
знань про склад, будову та перетворення неорганічних та органічних 
речовин; значення макро- і мікроелементів як важливих складників 
харчових продуктів; біохімічну роль органічних сполук, що є склад-
никами поживних речовин та їх роль у метаболізмі; ознайомлення 
з основами якісного дослідження неорганічних та органічних речовин. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Хімія» рівня 
повної загальної середньої освіти.  
3.10. Зміст. Загальні теоретичні основи хімії: основні поняття та 
закони хімії, типи хімічного зв’язку. Хімічні перетворення речовин, їх 
роль у життєдіяльності людини. Типи хімічних реакцій. Значення 
води та водних розчинів. Розчини, їх склад, класифікація, способи 
вираження кількісного складу. Приготування розчинів. Колоїдні роз-
чини. Хімія елементів. Залежність властивостей хімічних елементів 
від будови атома та їх характеристика за розміщенням періодичної 
системи Д.І. Менделєєва. Метоли в живих системах, координаційні 
сполуки. Біогенне значення s-, p-, d-елементів як складників поживних 
речовин, їх роль у метаболізмі. Токсична дія хімічних елементів та їх 
сполук на організм людини. Дослідження якісного складу неорга-
нічних речовин. Ознайомлення з якісним визначенням катіонів та 
аніонів. Теоретичні основи органічної хімії, склад живих організмів. 
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Вуглеводні. Оксигеновмісні органічні сполуки: спирти, альдегіди, 
кетони; вуглеводні та їх обмін; ліпіди та їх обмін. Нітрогеновмісні 
органічні сполуки: аміни, амінокислоти, білки, синтез білків, нуклеїнові 
кислоти. Роль вітамінів та ферментів у життєдіяльності та харчуванні 
людини. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Нечаев А.П. Пищевая химия / А.П. Нечаев, С.Е. Траубенберг, 
А.А. Кочеткова и др. – СПб. : ГИОРД, 2001. 

2. Пасальський Б.К. Хімія та методи дослідження сировини та мате-
ріалів : навч. посіб. / Б.К. Пасальський. – К. : Київ. нац. торг.-екон. 
ун-т, 2005. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); лабораторні заняття (презентації, 
дискусії, робота в малих групах). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 

перевірка конспектів, презентацій, задач); 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Екологія.  
3.2. Шифр. ВГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. І. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Бохан А.В., канд. екон. 
наук, старш. викл. 
3.8. Результати навчання. Системне розуміння екологічних процесів 
і явищ, які набувають особливих форм прояву та значення у розвитку 
суспільства; уміння визначити еволюційні закономірності та супереч-
ності взаємодії суспільства і природи; засвоєння методичних підходів 
до оцінки природно-ресурсного потенціалу та його екологічно безпечних 
форм використання та відтворення; набуття навичок аналізу інтегро-
ваних показників стану навколишнього середовища та економічної 
ефективності природоохоронних заходів; володіння методиками 
проведення моніторингу екологічної діяльності вітчизняних підприємств 
у розрізі виявлення ступеня конкурентних переваг у світовому еконо-
мічному просторі. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Біологія», 
«Природознавство» рівня повної загальної середньої освіти. 
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3.10. Зміст. Екологія як наука, її роль у сучасному суспільстві. 
Біосфера: сутність, структура, природні та техніко-економічні фактори 
формування. Теоретичні засади економіки природокористування. 
Управління природокористуванням. Екологічна стандартизація та 
сертифікація. Правові механізми регулювання природокористування. 
Фінансово-кредитний механізм охорони навколишнього природного 
середовища. Економічна ефективність природоохоронних заходів. 
Екологічний бізнес і ринок. Сучасний стан техногенного навантаження 
та система природоохоронних заходів у галузі паливно-енергетичного 
виробництва. Екологізація металургійного виробництва. Екологічні 
аспекти розвитку хімічного та лісопромислового виробництва. Науково-
технічний прогрес у сільському господарстві та його екологізація. 
Еколого-господарське регулювання і територіальна оптимізація сфери 
нематеріального виробництва та транспорту. Сучасні проблеми 
природокористування та регіональні екологічні проблеми в Україні. 
Міжнародний досвід і співробітництво у галузі охорони навколиш-
нього природного середовища. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Аніщенко В.О. Основи екології : навч. посіб. для вищ. навч. закл. / 
В.О. Аніщенко. – К. : Кондор, 2009. – 148 с. 

2. Грицик В. Екологія довкілля. Охорона природи : навч. посіб. для 
вищ. навч. закл. / В. Грицик, Ю. Канарський, Я. Бедрій. – К. : 
Кондор, 2009. – 292 с. 

3. Джигерей В.С. Екологія та охорона навколишнього природного 
середовища : навч. посіб. /В.С. Джигерей. – К. : Знання, 2007. – 
422 с. 

4. Сухарев С.М. Основи екології та охорони довкілля : навч. посіб. 
для вищ. навч. закл. / С.М. Сухарев, С.Ю. Чундак, О.Ю. Сухарев. – 
К. : Центр навч. л-ри, 2006. – 391 с. 

5. Коваленко Г.Д. Основи екології : навч. посіб. для вищ. навч. закл. / 
Г.Д. Коваленко, Г.С. Попенко. – Х. : ХНЕУ, 2006. – 227 с. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); практичні заняття (презентації, 
дискусії, робота в малих групах, моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 

перевірка ситуаційних завдань;  
− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
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3.1. Назва. Фізичне виховання. 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015, 2015–2016, 2016–2017, 2017–2018. 
3.5. Семестр. І–VІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. Поза кредитами. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Лекції не передбачені. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особистості 
й розвиток таких компетенцій: надання необхідного обсягу знань, 
умінь та навичок використання засобів фізичної культури і спорту для 
підтримки та зміцнення здоров’я у даний час й майбутньої трудової 
діяльності. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Фізична культура» 
рівня повної загальної середньої освіти. 
3.10. Зміст. Історія організації фізичної культури. Наукове обґрунту-
вання фізичного виховання та спортивного тренування. Основи про-
фесійно-прикладної фізичної підготовки. Основи здорового способу 
життя студентів. Організація лікарського контролю та самоконтролю 
у процесі фізичного виховання. Гігієнічні основи фізичної культури 
та спорту. Гімнастика. Атлетична гімнастика. Баскетбол. Волейбол. 
Легка атлетика. Плавання. Рукопашний бій. Спеціальне медичне 
відділення. Настільний теніс. Бадмінтон. Дзюдо. Футбол. Аеробіка. 
Пауерліфтинг. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Фізичне виховання в КНТЕУ : зб. метод. матеріалів / за ред. 

М.Ю. Коропа. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2000. 
3.12. Методи навчання. Практичні заняття по секціях. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування; 
− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Історія української культури. 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада Губицький Л.В., канд. 
іст. наук, доц. 
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3.8. Результати навчання. Формування системи знань про законо-
мірності національного історико-культурного процесу, про основні 
досягнення вітчизняної культури, засвоєння загальнолюдських та 
національних культурних цінностей, збагачення духовного світу, 
формування моральних і естетичних потреб та здатності зберігати і 
охороняти культурні здобутки України. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Історія України». 
3.10. Зміст. Історія української культури як навчальна дисципліна. 
Витоки української культури. Культура Київської Русі. Культурні 
процеси за литовсько-польської доби. Українська культура доби 
козацько-гетьманської держави. Українське бароко. Культура в час 
пробудження української національної свідомості. Українська культура 
й духовне життя на початку XX ст. Провідні тенденції розвитку 
сучасної української культури. Модерн і постмодерн. 
3.11. Рекомендовані джерела  
1. Українська культура в європейському контексті / Ю. Богуцький, 
В. Андрущенко, Ж. Безверщук, Л. Новохатько. – К. : Знання, 2007. – 
679 с. 

2. Горовий А.В. Перший іконописець Київської Русі / А.В. Горовий. – 
Аліпій. – К. : Наш час., 2008. – 140 с. 

3. Кравич Д. Українське мистецтво / Д. Кравич, В. Овсійчук, 
С. Черепанов. – Л. : Світ, 2004. – Т. 2. – 67с. 

4. Історія української та зарубіжної культури : навч. посіб. / 
С.М. Клапчук, В.Ф. Остафійчук, Ю.А. Горбань. – 5-е вид., 
переробл. і доповн. – К. : Знання-Прес, 2004. – 358 с. 

5. Наливайко Д. Українське барокко / Д. Наливайко, Д. Горбачов. – 
Х. : Акта, 2004.– Т. 1. – 636 с. 

3.12. Методи навчання. Лекції, семінарські заняття з використанням 
мультимедійних засобів.  
3.13. Методи оцінювання. 
– поточний контроль – усне опитування, тестування; 
– модульний контроль – тестування, контрольна робота ; 
– підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська 
 
3.1. Назва. Економічна теорія. 
3.2. Шифр. ВПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
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3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Вертелева О.В., канд. 
фіз.-мат. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє задоволенню освітніх 
інтересів особистості й розвитку таких компетенцій: формування 
економічної культури мислення та пізнання економічних відносин 
суспільства; формування економічних знань щодо основних концеп-
цій та категорій, закономірностей та механізмів функціонування 
ринкової економіки. Комплексне уявлення про функціонування 
економіки як на загальнодержавному рівні, так і на рівні фірми 
(підприємства), домашнього господарства.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Людина і світ».  
3.10. Зміст. Предмет і метод економічної теорії. Економічні потреби 
суспільства. Економічні інтереси. Економічна система суспільства. 
Відносини власності. Закономірності та особливості розвитку пере-
хідних економік. Форми організації суспільного виробництва та їх 
еволюція. Теорія грошей. Ринкова економіка: суть, функції і струк-
тура. Суб’єкти ринкової економіки. Капітал як економічна категорія 
і фактор виробництва. Обіг капіталу. Інфраструктура ринку і капітал 
сфери обігу. Монополія та конкуренція в ринковій і перехідній еконо-
міці. Ринкові відносини в аграрному секторі економіки. Теоретичні 
аспекти ринкової трансформації економіки України. Держава та її 
економічні функції у трансформаційній економіці. Економічне відтво-
рення та економічне зростання. Циклічні коливання в економіці. 
Доходи, їх джерела та розподіл. Зайнятість і відтворення робочої сили. 
Інтернаціоналізація господарського життя і світовий ринок. Глобалі-
зація світогосподарських зв’язків і загальноцивілізаційні проблеми 
людства. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Основи економічної теорії: політекономічний аспект : підручник / 
відп. ред. Г.Н. Климко. – К. : Знання-Прес, 2004.  

2. Підручник / В.Д. Базидевич, В.М. Попов, К.С. Базидевич, Н.І. Гра-
жевська ; за ред. В.Д. Базидевича. – 7-ме вид. – К. : Знання-Прес, 
2008. 

3. Лагутін В.Д. Людина і економіка: соціоекономіка : навч. посіб. / 
В.Д. Лагутін. – К. : Просвіта, 1996. 

4. Основи економічної теорії : підручник / за ред. А.А. Чухна. – К. : 
Вища шк., 2001. 

5. Основи економічної теорії : підручник / за ред. В.І. Федоренка. – 
К. : Алеута, 2005.  

6. Самуельсон П. Економіка : підручник / П. Самуельсон. – Л. : Світ, 
1993.  



 28

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(тематичні, проблемні, оглядові); практичні заняття (дискусії, робота 
в малих групах, тренінги, моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання:  
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, конспектів, презентацій, ситуаційних завдань; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Мікробіологія харчових продуктів.  
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Голуб. Б.О., канд. техн. 
наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особис-
тості й розвиток таких компетенцій: формування системного підходу 
до пізнання формування та динаміки споживних властивостей харчо-
вих жирів, оцінки їх якості, запобігання мікробіологічному псуванню 
харчових продуктів та сировини. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Екологія», 
«Харчова хімія». 
3.10. Зміст. Морфологія та фізіологія мікроорганізмів; екологія мікро-
організмів; мікробіологічні процеси в технології та зберіганні харчових 
продуктів; мікробіологічна безпечність, харчові інфекції та отруєння; 
умови запобігання виникненню дефектів або небезпек мікробіологіч-
ного походження у харчових продуктах. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Рудавська Г.Б. Мікробіологія / Г.Б. Рудавська, Л.І. Демкевич. – К. : 
Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2005.  

2. Веребина Н.М. Микробиология пищевых продуктов / Н.М. Веребина, 
Ю.В. Каптерева. – М. : Агропромиздат, 1988. 

3. Кочемасова З.Н. Санитарная микробиология и вирусология / 
З.Н. Кочемасова, С.А. Ефремова, А.Н. Рыбакова. – М. : Медицина, 
1987. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних методів 
навчання з використанням інноваційних технологій: лекції (оглядові, 
тематичні, проблемні); лабораторні заняття (робота в малих групах). 
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3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування; 
− підсумковий контроль – залік.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Комп’ютерні мережі та телекомунікації. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. ІІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Пашорін В.І., канд. техн. 
наук, проф. 
3.8. Результати навчання. Формування у майбутніх фахівців необ-
хідного рівня інформаційної та комп’ютерної культури: опанування 
фундаментальних основ створення та функціонування комп’ютерних 
мереж та гіпертекстового інформаційного простору; набуття прак-
тичних навичок використання сучасних технологій комп’ютерних 
мереж для розв’язання різноманітних задач у процесі навчання у ВНЗ 
та роботі за фахом. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Інформаційні 
системи та технології».  
3.10. Зміст. Введення в комп’ютерні мережі. Вимоги, пропоновані до 
сучасних комп’ютерних мереж. Класифікація та принципи роботи 
комп’ютерних мереж. Модель ISO/OSI. Стандартизація мереж. Структура 
телекомунікаційних мереж. Лінії зв’язку. Методи передачі даних. 
Комутація і мультиплексирування. Методи комутації. Структурування 
мережі. Стандарти технологій локальних мереж Мережні операційні 
системи. Протокол TCP/IP як засіб побудови великих мереж. Техно-
логії глобальних мереж. Основи Internet. Концепції побудови World 
Wide Web. Питання безпеки і захисту інформації при роботі в Internet. 
Мови і засоби створення Web-документів. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Буров Є. Комп’ютерні мережі / Є. Буров. – Л. : БаК, 2003. – 566 с. 
2. Закарян И.О. Что такое Internet WWW HTML / И.О. Закарян. – М. : 
Инфра-М, 2003. – 212 c. 

3. Столлингс В. Криптография и защита сетей: принципы и практика / 
Вильям Столлингс. – 2-е изд. – М. : Диалектика, 2001. – 672 с. 

4. Шиндер Дебра Литтлджон. Основы компьютерных сетей / Дебра 
Литтлджон Шиндер. – М. : Вильямс 2002 – 656 с.  

5. Камер Дуглас. Компьютерные сети и Internet / Дуглас Камер. – М. : 
Вильямс 2002 – 640 с.  
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3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних i нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
практичні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка індивідуальних завдань; 

− підсумковий контроль – залік.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Інженерна графіка. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
3.5. Семестр. ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Савченко Т.В., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування знань, умінь і навичок проек-
тування і розрахунків елементів конструкцій машин і споруд, елементів 
конструкцій устаткування підприємств ресторанного господарства. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Інформаційні 
системи і технології». 
3.10. Зміст. Проектування точки і прямої. Проектування площини. 
Перетворення комплексного креслення. Проектування кривих ліній, 
поверхонь. Взаємний перетин поверхонь. Машинобудівне креслення. 
Складальне креслення. Елементи будівельного креслення.  
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Савченко Т.В. Інженерна графіка : опор. конспект лекцій / 

Т.В. Савченко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2014. 
2. Михайленко В.С. Інженерна графіка / В.С. Михайленко, В.В. Ванін, 

С.М. Ковальов. – Л. : Новий світ, 2002. 
3. Михайленко В.Є. Інженерна графіка : підруч. для студ. вищ. навч. 

закл. / В.Є. Михайленко, В.В. Ванін, С.М. Ковальов. – К. : Каравела, 
2010. – 360 с. 

4. Сидоренко В.М. Інженерна та комп’ютерна графіка : навч. посіб. / 
В.М. Сидоренко. – К. : КНЕУ, 2007. – 329 с. 

5. Шаповал С.Л. Інженерна графіка: Методичні рекомендації до вико-
нання індивідуальної графічної роботи / С.Л. Шаповал, Т.В. Савченко. – 
К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. 

6. Савченко Т.В. Інженерна графіка: Методичні рекомендації до лабора-
торних занять / Т.В. Савченко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2007. 
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3.12. Методи навчання. Лекції, лабораторні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – тестування, графічні роботи; 
– підсумковий контроль – розрахункова графічна робота, залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Теплотехніка. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова.  
3.4. Рік навчання – 2014–2015. 
3.5. Семестр. ІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Форостяна Н.П, канд. 
пед. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Ознайомлення з теплотехнічною терміно-
логію, визначенням параметрів робочих тіл, термодинамічних основ 
розрахунку теплообмінних апаратів, призначенням, будовою та прин-
ципом дії теплообмінних апаратів. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Вища математика», 
«Фізика». 
3.10. Зміст. Теплопередача. Основні поняття та визначення технічної 
термодинаміки. Закони термодинаміки. Теплопровідність. Конвектив-
ний теплообмін. Тепловіддача під час кипіння і конденсації. Теплове 
випромінювання. Складний теплообмін. Розрахунок теплообмінних 
апаратів – основні положення. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Теплотехніка / О.Ф. Буляндра, Б.Х. Драганов, В.Г. Федорів, 

О.С. Бессараб. – К. : Вища шк., 1998.  
2. Конвiсер I.О. Теплотехніка / І.О. Конвісер, Т.Б. Паригіна. – К. : 

Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. 
3. Форостяна Н.П. Теплотехніка : зошит-практикум / Н.П. Форостяна, 

Т.Б. Паригіна. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2011. 
3.12. Методи навчання. Лекції, практичні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – тестування, контрольні задачі; 
– підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Електротехніка. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2014–2015. 
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3.5. Семестр. ІІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Романенко Р.П., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Здобуття знань щодо принципів роботи і 
особливості експлуатації різноманітних електротехнічних пристроїв, 
які використовують у ресторанному господарстві. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Фізика», «Безпека 
життєдіяльності». 
3.10. Зміст. Лінійні електричні кола постійного і змінного струму. 
Трифазні системи змінного струму. Пристрої з магнітопроводами. 
Трансформатори. Електричні машини. Основи електричного приводу. 
Основи електропостачання підприємств. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Мілих В.І. Електротехніка та електромеханіка : навч. посіб. / 

В.І. Мілих. – К. : Каравела, 2005. 
2. Паначевний Б.І. Загальна електротехніка: теорія і практика / 

Б.І. Паначевний, Ю.Ф. Свергун. – К. : Каравела, 2003. 
3. Романенко Р.П. Електротехніка : опор. конспект лекцій / 

Р.П. Романенко, Н.П. Форостяна. – К. : Київ. нац. торг,-екон. ун-т, 
2013. 

4. Романенко Р.П. Електротехніка» : метод. вказівки до виконання 
практичних робіт / Р.П. Романенко, Н.П. Форостяна. – К. : Київ. нац. 
торг.-екон. ун-т, 2013. 

3.12. Методи навчання. Лекції, практичні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – тестування, контрольні задачі; 
– підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Українська мова (за професійним спрямуванням). 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2017. 
3.5. Семестр. ІІІ–V. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Шашенко С.Ю., канд. 
пед. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Підвищення загальномовної підготовки, 
мовної грамотності, комунікативної компетентності студентів, прак-
тичне оволодіння основами офіційно-ділового, наукового стилів, що 
забезпечить професійне спілкування на належному мовному рівні. 



 33

3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Українська мова» 
рівня повної загальної середньої освіти. 
3.10. Зміст. Державна мова – мова професійного спілкування. Основи 
культури української мови. Стилі сучасної української літературної 
мови у професійному спілкуванні. Спілкування як інструмент профе-
сійної діяльності. Риторика і мистецтво презентації. Культура усного 
фахового спілкування. Форми колективного обговорення професійних 
проблем. Ділові папери як засіб писемної професійної комунікації. 
Документація з кадрово-контрактних питань. Довідково-інформаційні 
та організаційно-розпорядчі документи. Етикет службового листування. 
Українська термінологія в професійному спілкуванні. Проблеми пере-
кладу і редагування текстів. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Мацюк З. Українська мова професійного спрямування : навч. посіб. / 
З. Мацюк, Н. Станкевич. – К. : Каравела, 2008. 

2. Український правопис / НАН України ; Ін-т мовознавства 
ім. О.О. Потебні ; Ін-т укр. мови. – К., 2005. 

3. Шевчук С.В. Практикум з українського ділового мовлення : навч. 
посіб. / С.В. Шевчук, О.О. Кабиш. – К. : Арій,2009. 

3.12. Методи навчання. Лекції, практичні заняття, самостійна робота. 
Інтерактивні методи та технології викладання. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – опитування, тестування, контрольні роботи. 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Філософія. 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 4,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Ліпін М.В., канд. філос. 
наук, доц.  
3.8. Результати навчання. Формування філософської культури 
мислення і пізнання навколишнього світу та самого себе, навичок 
застосування філософської методології. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Історія україн-
ської культури». 
3.10. Зміст. Філософія як універсальний тип знань. Онтологія. 
Філософське розуміння світу. Філософська антропологія. Філософія 
людини. Філософія свідомості. Гносеологія. Філософія пізнання. 



 34

Діалектика – загальна теорія розвитку. Філософія суспільства. 
Філософія економіки. Філософія моралі. Філософія релігії. Філософія 
культури. Філософія цивілізації. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Всемирная философия. ХХ век / авт.-сост. А.А. Андриевский. – 
Минск : Харвест, 2004. 

2. Філософія економіки : учеб. пособие для высш. учеб. заведений / 
отв. ред. С.В. Синяков. – К. : Альтепрес, 2002.  

3. Хрестоматия по учебной дисциплине «Философия» для студентов 
всех специальностей «всех форм обучения» / Ю.И. Потоцкая, 
И.В. Тарасенко, В.А. Черненко. – Х. : ХНЭУ, 2005. –256 с. 

4. Філософія : хрестоматія : навч. посіб. – К. : Київ. нац. торг.-екон. 
ун-т, 2010. – 160 с. 

3.12. Методи навчання. Лекції, семінарські, практичні заняття з вико-
ристанням інформаційних технологій. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – опитування, колоквіуми, тестування; модульний 
контроль – комп’ютерне тестування; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Прикладна механіка. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Савченко Т.В., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування знань, умінь і навичок 
проектування і розрахунків елементів конструкцій машин і споруд, 
елементів конструкцій устаткування підприємств ресторанного госпо-
дарства. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Вища математика», 
«Фізика». 
3.10. Зміст. Теоретична механіка. Теорія механізмів і машин. Опір 
матеріалів. Деталі машин. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Савченко Т.В. Прикладна механіка : опор. конспект лекцій / 
Т.В. Савченко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. 
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2. Прикладна механіка : навч. посіб. / В.Т. Павлище, Є.В. Марченко, 
А.Ф. Барвінський та ін. ; за ред. В.Т. Павлище. – Л. : Інтелект-Захід, 
2004. 

3. Прикладна механіка : метод. рекомендації до практичних занять. – 
К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2010. 

4. Прикладная механика : учеб. для вузов / В.В. Джамай, Ю.Н. Дроздов, 
Е.А. Самойлов и др. ; под ред. В.В. Джамая. – М. : Дрофа, 2004. – 
414 с. 

5. Иванов М.Н. Детали машин / М.Н. Иванов, В.А. Финогенов. – М. : 
Высш. шк., 2007. 

6. Кочетов В.Т. Сопротивление материалов / В.Т. Кочетов, М.В. Кочетов, 
А.Д. Павленко. – СПб. : БХВ-Петербург, 2004. – 544 с. 

3.12. Методи навчання. Лекції, практичні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка індивідуальних завдань, задач; 

– підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Технологія продукції ресторанного господарства. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016, 2016–2017, 2017–2018. 
3.5. Семестр. IІІ–VIІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 18,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Кочерга В.І., канд. техн. 
наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє опануванню студентами 
знань, теоретичних, практичних навичок та реалізації їх при вироб-
ництві кулінарної продукції закладів ресторанного господарства, 
вмінню діагностувати технології кулінарної продукції закладів ресто-
ранного господарства як цілісних технологічних систем, спрямованих 
на удосконалення існуючих та розробку нових, більш ефективних 
технологічних процесів, впливати на структуру, збалансованість і 
культуру харчування людини. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Харчова хімія», 
«Мікробіологія харчових продуктів». 
3.10. Зміст. Вступ. Технологічні принципи створення та виробництва 
кулінарної продукції. Універсальна продукція харчування. Технологія 
напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із продуктів рослинного 
походження. Технологія напівфабрикатів, страв і кулінарних виробів 
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із продуктів тваринного походження. Технологія напівфабрикатів, 
страв, напоїв та кулінарних виробів із продуктів тваринного і рослин-
ного походження. Технологія виробництва борошняних кондитер-
ських та хлібобулочних виробів. Особливості технології охолодженої 
і швидко замороженої кулінарної продукції. Загальні підходи щодо 
розробки меню для різних типів закладів ресторанного господарства 
та контингентів споживачів. Кулінарне мистецтво: вимоги, коментарі, 
рекомендації. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Технологія продукції закладів ресторанного господарства : навч. 
посіб. / Л.М. Крайнюк, О.А. Гринченко, М.Б. Колеснікова та ін. – 
Х. : ХДУХТ, 2012. – 320 с. 

2. Технологія борошняних кондитерських і хлібобулочних виробів : 
навч. посіб. / за заг. ред. Г.М. Лисюк. – Суми : Університет. кн., 
2009. – 464 с. 

3. Пересічний М.І. Технологія продукції у закладах ресторанного 
господарства : опор. конспект лекцій. – І і II ч. для студ. спец. 
6.051701 «Технологія харчування» / М.І. Пересічний, С.М. Пересічна, 
М.Ф. Кравченко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2009. – 370, 182 с. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних методів викладання 
з використанням інноваційних технологій: лекції (оглядові, тематичні, 
проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); лабораторні заняття 
(робота в малих групах). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
залік – ІІІ, V семестр. 

− підсумковий контроль – захист курсової роботи у VІІ семестрі, 
екзамен письмовий – ІV, VІ, VІІ семестри. 

3.14. Мова навчання. Українська. 
3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних методів викладання 
з використанням інноваційних технологій: лекції (оглядові, тематичні, 
проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); лабораторні заняття 
(робота в малих групах). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 

залік – ІІІ, V семестр . 
− підсумковий контроль – захист курсової роботи у VІІ семестрі, 

екзамен письмовий – ІV, VІ, VІІ семестри. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
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3.1. Назва. Харчові технології. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова.  
3.4. Рік навчання. 2015–2016, 2016–2017. 
3.5. Семестр. ІІІ–V. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 18,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Ткаченко Л.В., канд. техн. 
наук, доц.; Вітряк О.П., канд. техн. наук, доц.; Левандовський Л.В.,  
д-р техн. наук, проф. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє формуванню необхід-
ного рівня знань та розвитку таких компетенцій: з теоретичних основ 
технологічних процесів виробництва харчових продуктів; здобуття 
теоретичних знань щодо cучасних технологій харчових продуктів 
агропромислового комплексу; опанування аналізу харчових технологій 
як цілісних систем, спрямованих на виробництво конкурентопридатних 
харчових продуктів.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Харчова хімія», 
«Мікробіологія харчових продуктів». 
3.10. Зміст. Загальні принципи технологічних процесів виробництва 
харчових продуктів та забезпечення якості харчових продуктів. Особ-
ливості технології: цукру; крохмалю та крохмалепродуктів; борошна 
й крупів, хліба, хлібобулочних, кондитерських і макаронних виробів; 
молока та молочних продуктів; харчових жирів та олій; м’яса та 
м’ясопродуктів; плодоовочевих консервів, продуктів бродіння, алко-
гольних та безалкогольних напоїв. Технологічні схеми та теоретичне 
обґрунтування шляхів оптимізації технологічних процесів виробництва 
харчових продуктів. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Теоретичні основи харчових технологій : навч. посіб. / М.Ф. Кравченко, 
А.В. Антоненко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2011. – 516 с. 

2. Загальні технології харчових виробництв: підручник / В.А. Дома-
рецький, П.Л. Шиян, М.М. Калакура та ін. – К. : Україна, 2010. – 
814 с.  

3. Біохімія та технологія оліє-жирової сировини / Л.В. Пешук, 
Т.Т. Носенко. – К. : Центр навч. л-ри, 2011. – 296 с. 

4. Технология молока и молочных продуктов / Э.П. Шалапугина. – 
М. : Дашков и К, 2010. – 304 с. 

5. Технохімічний контроль виробництва солоду, пива і безалкоголь-
них напоїв : підручник / за ред. А.Є. Мелетьєва. – Вінниця : Нова 
Книга, 2007. – 392 с. 
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3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні); лабораторні заняття; семінарські заняття 
(презентації, дискусії, кейс-стаді, моделювання ситуацій); екскурсії на 
виробництво. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль (тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, рефератів, конспектів, презентацій); 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська.  
 
3.1. Назва. Стандартизація, сертифікація і метрологія. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІІІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Тарасенко Є.В., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє задоволенню освітніх 
інтересів особистості й розвитку таких компетенцій: формування 
знань, умінь та навичок, які забезпечують кваліфіковану участь 
у реалізації вимог нормативних документів системи сертифікації та 
стандартизації, а також єдності вимірювань, поширених і затвердже-
них законодавчими актами.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Вища математика», 
«Фізика». 
3.10. Зміст. Основні положення стандартизації, сертифікації і метро-
логії. Державний характер метрологічної діяльності, стандартизації та 
сертифікації. Теоретичні та методичні основи стандартизації. Національна 
система стандартизації. Стандартизація в Україні та міжнародне спів-
робітництво. Система сертифікації УкрСЕПРО. Сертифікація послуг  
у ресторанному господарстві. Основи теорії вимірювань, метрологічне 
забезпечення виробництва. Кваліметрія, вимірювання якості. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Про стандартизацію : Закон України від 17.05.2001. 
2. Про метрологію та метрологічну діяльність : Закон України від 17.12.98. 
3. Про підтвердження відповідності : Закон України від 17.05.2001. 
4. Цюцюра С.В. Метрологія, основи вимірювань, стандартизація та 
сертифікація / С.В. Цюцюра. – К. : Знання, 2005. 



 39

5. Топольник В.К. Метрологія, стандартизація, сертифікація і управ-
ління якістю : навч. посіб. / В.Г. Топольник. – Л. : Магнолія-2006, 
2009. 

6. Кириченко Л.Г. Основи стандартизації, метрології і управління 
якістю : навч. посіб. / Л. С. Кириченко, Н.В. Мережко. – К. : Київ. 
нац. торг.-екон. ун-т, 2010. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
практичні заняття (тренінги, презентації, дискусії, робота в малих 
групах, кейс-стаді, моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, рефератів, конспектів, презентацій; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Товарознавство.  
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 4,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Тищенко Є.В., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особис-
тості й розвиток таких компетенцій: формування системного підходу 
до пізнання формування споживних властивостей харчових жирів, 
оцінки їх якості. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Харчова хімія», 
«Мікробіологія харчових продуктів». 
3.10. Зміст. Хімічний склад харчових продуктів; умови зберігання; 
динаміка якості впродовж зберігання; принципи формування асор-
тименту харчових продуктів; оцінка споживної цінності харчових 
продуктів; вплив технології виробництва на формування споживних 
властивостей. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Теоретичні основи товарознавства / Н.К. Кисляк, Т.Ю. Жук, 
В.А. Жук та ін. – К. : Укоопосвіта, 1999. 

2. Орлова Н.Я. Фізіологія та біохімія харчування / Н.Я. Орлова. – К. : 
Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2001. 
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3. Домарецький В.А. Технологія харчових продуктів / В.А. Домарець-
кий, М.В. Остапчук, А.І. Українець. – К. : НУХТ, 2003.  

4. Коломієць Т.М. Експертиза товарів : підручник / Т.М. Коломієць, 
Н.В. Притульська, О.Л. Романенко. – К. : Київ. держ. торг.-екон ун-т, 
2001. 

5. Сирохман І.В. Товарознавство продовольчих товарів / І.В. Сирохман, 
І.М. Задорожний, П.Х. Пономарьов. – К. : Лібра, 1999. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
лабораторні роботи (презентації, дискусії, робота в малих групах, 
моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, конспектів, презентацій, ситуаційних завдань; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Web-дизайн.  
3.2. Шифр. ВС. 
3.3. Тип. За вибором. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Шклярський С.М., канд. 
екон. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування необхідного рівня теоретич-
них знань та набуття практичних навичок з питань проектування, 
розробки та використання сучасних Web-додатків. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Інформаційні 
системи та технології». 
3.10. Зміст. Основні поняття та визначення Web-дизайну та розробки 
Web-програм, архітектурні шаблони Web-додатків та шаблони їх 
проектування, огляд технологій, що використовуються для реалізації 
клієнтської та серверної частин Web-додатків, переваги та недоліки 
окремих архітектур, основи мови програмування HTML, мови роз-
мітки XML, мови JavaScript для написання сценаріїв, що виконуються 
на стороні клієнта і сервера, мови серверних сценаріїв PHP, основи 
інформаційної безпеки Web-додатків, ознайомлення із сучасними 
інструментальними засобами створення Web-додатків, характеристика 
Web-серверів. 
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3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Холл М. Программирование для Web / М. Холл, Л. Браун. – М. : 
Вильямс, 2002. 

2. Костарев А. РНР в Web-дизайне / А. Костарев. – СПб. : ВНV, 2002. 
3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(тематичні, проблемні); лабораторні заняття (презентації, дискусії, 
робота в малих групах, моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 

перевірка задач, ситуаційних завдань; 
− підсумковий контроль – залік.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Етика бізнесу.  
3.2. Шифр. ВС. 
3.3. Тип. За вибором. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІІІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Радченко С.Г., доц. 
3.8. Результати навчання. Оволодіння знаннями етичних норм 
професійної діяльності та навичками їх використання. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Філософія», 
«Історія української культури». 
3.10. Зміст. Етика бізнесу як навчальна дисципліна. Етика – підґрунтя 
сучасного бізнесу. Корпоративна культура та етика. Етичні основи 
ділових відносин у бізнесі. Етика та етикет. Стиль і манери ділової 
людини. Організація у проведенні ділових заходів: стандарти етикету. 
Етика у міжнародних ділових стосунках. 
3.11. Рекомендовані джерела.  
1. Гурова И.П. Этика международных экономических отношений : 
учеб. пособие / И.П. Гурова. – М. : Демо, 2004. – 108 с. 

2. Лучко М.Л. Этика бизнеса – фактор успеха / М.Л. Лучко. – М. : 
Эксмо, 2006. – 320 с. 

3. Льюс Р.Д. Деловая культура в международном бизнесе / Р.Д. Льюс. – 
М. : Дело, 2005 . – 446 с. 

4. Радченко С.Г. Етика бізнесу. Практикум : навч. посіб. / С.Г. Радченко. – 
К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2006. – 192 с. 

5. Монахов Г.А. Искусство быть преуспевающим / Г.А. Монахов. – 
К. : Феникс, 2007. – 672 с. 
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3.12. Методи навчання. Лекції, семінарські, практичні заняття з вико-
ристанням кейсів, інформаційних технологій. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – опитування, тестування, захист індивідуальних 
проектів; 

− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Філософія (Логіка).  
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІV. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Шкепу М.О., д-р філос. 
наук, проф. 
3.8. Результати навчання. Здобуття знань з основних категорій, 
законів і форм логічного мислення, формування на цій основі логічної 
культури особистості. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Людина і світ» 
рівня повної загальної середньої освіти. 
3.10. Зміст. Предмет і значення логіки. Поняття. Судження. Дедук-
тивні умовиводи. Індуктивні умовиводи. Закони логіки. Аналогія та 
гіпотеза. Логічні операції та запобігання логічних помилок. Контроль 
мислення. Культура мислення 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Конверський А.Є. Логіка (Традиційна та сучасна) / А.Є. Конвер-
ський. – К. : ЦУЛ, 2004. – 350 с. 

2. Гетьманова А.Д. Логика / А.Д. Гетьманова. – М. : Добросает, 
2000. – 470 с. 

3. Гладунський В.Н. Логіка : навч. посіб. для екон. спец. / 
В.Н. Гладунський. – Л. : Афіша, 2002. – 359 с. 

3.12. Методи навчання. Проблемні лекції, практичні завдання з вико-
ристанням ситуаційних вправ, тренінги. 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – усне опитування, перевірка індивідуальних 
завдань, колоквіум, тестування; модульний контроль – комплексна 
контрольна робота; 

− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
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3.1. Назва. Методи контролю продукції у ресторанному господарстві. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2015–2016. 
3.5. Семестр. ІV. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Тарасенко Є.В., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування умінь та навичок впровадження 
загальних сучасних методів контролю хімічного складу, властивостей 
і якостей харчових продуктів. Прикладне та метрологічне забезпе-
чення. Правила і методи відбору та дослідження середніх проб різних 
об’єктів харчових виробництв, продукції ресторанного господарства 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Харчова хімія», 
«Фізика», «Стандартизація, метрологія і сертифікація». 
3.10. Зміст. Загальні методи контролю харчової продукції та прин-
ципи їх вибору. Види контролю. Органолептична та сенсорна оцінка 
якості харчових продуктів. Методи визначення основного хімічного 
складу (вологи, білків, жирів, вуглеводів) та біологічно активних 
речовин (вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон). Методи 
аналізу безпеки продовольчої сировини. Екологія харчової продукції. 
Токсиметрія харчових добавок. Фальсифікація харчової продукції у 
ресторанному господарстві. Статистичні методи контролю продо-
вольчої сировини, напівфабрикатів та готової продукції ресторанного 
господарства. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Черево О.І. Метоли контролю якості харчової продукції : навч. 
посіб. / О.І. Черево, Л.М. Крайнюк. – Х. : ХНУХТ, 2008. 

2. Скоробагатий Я.П. Методи дослідження сировини і матеріалів / 
Я.П. Скоробагатий. – Л. : Каменяр, 2005. 

2. Димань Т.М. Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів / 
Т.М. Димань, Т.Г. Мазур. – К. : Лібра, 2011. 

4. Мельник Ю.Ф. Основи управління безпечністю харчових продук-
тів : навч. посіб. / Ю.Ф. Мельник, В.М. Новиков, Л.С. Школьник. – 
К. : Союз споживачів України, 2007. 

5. Шкарупа В.Ф. Основи безпеки товарів народного споживання / 
В.Ф. Шкарупа. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2002. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
практичні заняття (дискусії, робота в малих групах, моделювання 
ситуацій, кейс-стаді). 
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3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, пере-
вірка дайджестів, конспектів, презентацій, задач, ситуаційних завдань; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Психологія. 
3.2. Шифр. ВГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. V.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Корольчук М.С.,  
д-р психол. наук, проф.; Лагутіна Т.М., канд. пед. наук, доц.; 
Скуловатова О.В., доц..; Вербицька Л.Ф., канд. психол. наук, доц.  
3.8. Результати навчання. Знати психологічну характеристику психіч-
них пізнавальних процесів, властивостей, станів та утворень; основні 
закономірності функціонування психічних пізнавальних процесів; 
закономірності формування і розвитку особистості; фактори форму-
вання особистості; концепції особистості; психологічні концепції 
теорії діяльності та її основні компоненти. Уміти застосовувати 
категоріальний апарат психології у системі професійного навчання і 
практичної діяльності; враховувати основні психічні, соціально-психо-
логічні та психофізіологічні прояви особистості; сприймати науково 
обґрунтовану психологічну інтерпретацію структурних елементів 
психіки особистості; усвідомлювати свою психічну сферу; аналізувати 
різноманітні види діяльності; пізнавати рівень розвитку психічних 
пізнавальних процесів у особистості 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Біологія» рівня 
повної загальної середньої освіти. 
3.10. Зміст. Методи психологічних досліджень. Індивід. Особистість, 
її структура. Психіка, її функції. Нервова система, мозок, психіка та 
поведінка людини. Когнітивна підструктура людини. Пізнавальні 
процеси, їх індивідуальні особливості, методи діагностики рівня 
розвитку, методи підвищення ефективності. Сенсорно-перцептивний 
рівень пізнання. Інтелект, творчі здібності та креативність. Емоції, 
почуття, стани; механізми їх виникнення, форми переживання, вира-
ження. Засоби регуляції емоційних станів. Особистість: сутність, 
структура. Психологічні теорії особистості. Я-концепція як психоло-
гічний феномен. Спрямованість особистості. Темперамент. Характер. 
Здібності. Діяльність та її структура. Особистість як суб’єкт діяль-
ності. Мета й мотиви діяльності. Міжособистісні стосунки в групі. 
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3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Корольчук М.С. Психологія: схеми, опорні конспекти, методики / 
М.С. Корольчук, В.М. Крайнюк, В.А. Марченко. – К. : Ніка-Центр, 
2005.  

2. Психология : учеб. для гуманитарных вузов / под общ. ред. 
В.Н. Дружинина. – СПб. : Питер, 2004.  

3. Статінова Н.П. Основи психології та педагогіки : навч. посіб. / 
Н.П. Статінова, Г.П. Сень. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003.  

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
практичні заняття (тренінги, презентації, дискусії, робота в малих 
групах, моделювання ситуацій, кейс-стаді) . 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний / модульний контроль – тестування усне / письмове 

опитування; вправи / ситуаційні завдання тощо 
− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Основи менеджменту. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. V. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Мошек Г.Є., канд. 
екон. наук, проф. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особис-
тості й розвиток таких компетенцій: формування у майбутніх фахівців 
сучасного управлінського мислення та системи спеціальних знань 
у галузі менеджменту, розуміння концептуальних основ системного 
управління організаціями. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Економічна 
теорія», «Правознавство». 
3.10. Зміст. Цілі та завдання менеджменту. Управлінські відносини як 
предмет менеджменту. Менеджмент як мистецтво управління. Закони, 
закономірності та принципи менеджменту. Класифікація принципів 
менеджменту. Історія розвитку менеджменту. Розвиток управлінської 
науки в Україні. Організації як об’єкти управління. Загальні риси 
організації. Організація як відкрита динаміка системи. Внутрішнє та 
зовнішнє середовище організації. Культура організації. Типи організа-
цій в Україні. Функції та технологія менеджменту. Класифікація 
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функцій менеджменту. Процес управління як сукупність взаємо-
пов’язаних і взаємодіючих функцій. Управлінські цикли. Планування 
як функція менеджменту. Організаційна діяльність як загальна функція 
менеджменту. Типи організаційних структур управління та їх форму-
вання. Мотивування як функція менеджменту. Контролювання як 
загальна функція менеджменту. Управлінські рішення та технологія 
їх прийняття. Інформація і комунікація в менеджменті. Керівництво 
та лідерство. Відповідальність та етика у менеджменті. Організаційні 
зміни та ефективність менеджменту. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Мазаракі А.А. Менеджмент: теорія і практика : навч. посіб. / 
А.А. Мазаракі, Г.Є. Мошек. – К. : Атіка, 2007. – 584 с. 

2. Мошек Г.Є. Менеджмент : навч. посіб. / Г.Є. Мошек, Ю.В. Пока-
невич. – К. : Кондор, 2009. – 387 с. 

3. Яцура В. Основи менеджменту / В. Яцура. – Л. : БАК, 2002. – 403 с. 
3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
практичні заняття (тренінги, презентації, дискусії, робота в малих 
групах, кейс-стаді, моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, рефератів, конспектів, презентацій; модуль-
ний контроль – контрольна робота 

− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Організація ресторанного господарства. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. V–VІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 10,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Григоренко О.М., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє засвоєнню освітніх 
інтересів особистістю й розвитку таких компетенцій: формування 
системи спеціалізованих знань та практичних навичок у сфері вико-
нання специфічних функцій закладів галузі ресторанного господар-
ства, теоретичних знань і практичних навичок із сучасної організації 
виробництва кулінарної продукції у закладах ресторанного господар-
ства та взаємозв’язку основних і допоміжних процесів у їх діяльності, 
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з сучасних напрямів здійснення сервісу у закладах ресторанного 
господарства, розширення надаваних послуг, у тому числі кейтерингу, 
фудингу, вивчення закордонного досвіду ведення ресторанного бізнесу. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Харчові техно-
логії», «Технологія продукції ресторанного господарства», «Стандар-
тизація, сертифікація і метрологія». 
3.10. Зміст. Ресторанне господарство як складова індустрії гостин-
ності. Види закладів ресторанного господарства і їх характеристика. 
Приципи раціонального їх розміщення. Складові виробничо-сервіс-
ного процесу. Структура виробництва закладів ресторанного госпо-
дарства та характеристика його підрозділів. Оперативне планування 
виробництва закладів ресторанного господарства. Організація роботи 
і робочих місць у закладах ресторанного господарства. Організація 
реалізації продукції ресторанного господарства. Організація поста-
чання закладів ресторанного господарства продовольчими товарами, 
засобами матеріально-технічного призначення. Організація складського 
та тарного господарства у закладах ресторанного господарства. 
Технічне нормування та наукова організація праці у ресторанному 
господарстві. Характеристика послуг та матеріально-технічної бази 
для організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного 
господарства різних типів і форм власності. Характеристика видів, 
методів та форм обслуговування споживачів у закладах ресторанного 
господарства. Правила і способи подавання страв і напоїв у закладах 
ресторанного господарства з методом обслуговування офіціантами, 
самообслуговування. 

Організація обслуговування бенкетів, дипломатичних прийомів 
та інших свят. Організація надання послуг з кейтерингу та фудінгу. 
Організація процесу обслуговування різних контингентів споживачів. 
Організація обслуговування споживачів на транспорті, учасників 
культурних, громадських і спортивних заходів, мешканців готелів, 
туристів, споживачів у місцях масового відпочинку. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: 
підруч. для вузів / за заг. ред. Н.О. П’ятницькоїю. – 2-ге вид., 
переробл. та доповн. – К. : Центр навч. л-ри, 2011. – 584 с.  

2. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного госпо-
дарства : підруч. для вузів / за ред. Н.О. П’ятницької. – К. : Київ. 
нац. торг.-екон. ун-т, 2005. 

3. Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства : навч. посіб. 
для студ. вищ. навч. закл. / В.В. Архіпов. – К. : Центр навч. л-ри; 
Інкос, 2010. – 279 с. 
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4. Сервировка стола от А до Я / авт.-сост. Д.Д. Говорова. – М. : Эксмо, 
2008. – 192 с. 

5. Завадинська О.Ю. Організація ресторанного господарства за 
кордоном : навч. посіб. / О.Ю. Завадинська, Т.Є. Литвиненко. – К. : 
Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2004. 

6. Етикет: Сервировка стола: идея, восторг, праздник. – М. : Эксмо, 
2009. – 320 с. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); практичні заняття (тренінги, презен-
тації, дискусії, робота в малих групах, моделювання ситуацій, кейс-
стаді). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, конспектів, презентацій, задач, ситуаційних 
завдань; 

− підсумковий контроль – захист курсової роботи у VІ семестрі, 
екзамен письмовий. 

3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Процеси і апарати харчових виробництв. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. V. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Тарасенко І.І., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Набуття знань та умінь у сфері теорії і 
практики основних процесів та апаратів, які використовують у харчо-
вих виробництвах. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Вища математика», 
«Фізика», «Прикладна механіка», «Інженерна графіка», «Теплотехніка». 
3.10. Зміст. Основні положення і наукові основи курсу. Основи 
гідравліки. Гідромеханічні процеси. Механічні процеси. Теплові процеси. 
Масообмінні процеси. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Поперечний А.М. Процеси і апарати харчових виробництв : 
підручник / А.М. Поперечний. – Х., 2007. 

2. Процеси і апарати харчових виробництв. Лабораторний практикум : 
навч. посіб. / О.І. Черевко [та ін.] ; Харк. держ. ун-т харчування та 
торгівлі. – X. : Світ Книг, 2013.  
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3. Тарасенко І.І. Процеси та апарати харчових виробництв : навч. 
посіб. / І.І. Тарасенко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2012. 

4. Черевко О.І. Процеси та апарати харчових виробництв / О.І. Черевко 
та ін. – Х. : ХДАТО, 2002. 

3.12. Методи навчання. Лекції, практичні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – опитування, тестування; 
– підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Основи фізіології та гігієни харчування. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. V.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Карпенко П.О., д-р мед. 
наук, проф. 
3.8. Результати навчання. Оволодіти логічно послідовною інфор-
мацією про основні закономірності біохімічних процесів перетворень 
окремих компонентів їжі у структури тіла, їх вплив на діяльність 
фізіологічних систем організму, пов’язаних з функцією харчування; 
здобути теоретичні знання з питань фізіологічних основ раціо-
нального, лікувального (дієтичного) та лікувально-профілактичного 
харчування різних груп населення; вміти визначити харчовий статус 
організму, енергетичні витрати та потреби в енергії і нутрієнтах, 
складати та аналізувати показники раціонів харчування (енергетичну 
цінність, хімічний склад, збалансованість по окремих нутрієнтах); 
вміти дати фізіолого-гігієнічну оцінку продуктам харчування та стравам, 
що містять їх у своїх рецептурах.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Харчова хімія», 
«Товарознавство харчових продуктів».  
3.10. Зміст. Харчування людини як медико-біологічна та соціально-
економічна проблема. Система травлення, процеси травлення та їх 
взаємодія з іншими системами організму. Вплив харчування на функ-
ціонування основних систем організму людини. Фізіолого-гігієнічне 
значення білків. Фізіолого-гігієнічне значення ліпідів. Фізіолого-гігіє-
нічне значення вуглеводів. Фізіолого-гігієнічне значення вітамінів  
і мінеральних речовин та проблема забезпечення ними організму. 
Фізіолого-гігієнічні основи раціонального та адекватного харчування. 
Фізіолого-гігієнічні основи харчування різних груп населення. 
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Фізіолого-гігієнічні основи лікувального харчування. Фізіолого-гігіє-
нічна характеристика основних продуктів харчування та їх компонентів. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Биологически активные добавки и биопродукты / под ред. 
П.А. Карпенка. – К. : Нора-прит, 2000. – 168 с. 

2. Ванханек В.В. Учение о питании / В.В. Ванханек, В.И. Циприян 
и др. ; под ред. В.Д. Ванханена. – 2-е изд., переработ. и дополн. – 
Донецк : Донеччина, 2003. – 620 с. 

3. Основи раціонального і лікувального харчування : навч. посіб. / 
П.О. Карпенко, С.М. Пересічна, І.М. Грищенко, Н.О. Мельничук ; 
за заг. ред. П.О. Карпенко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2011. – 
504 с. 

4. Технологія продуктів харчування функціонального призначення : 
монографія / за ред. М.І. Пересічного. – К. : Київ. нац. торг.-екон. 
ун-т, 2008. – 718 с. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні, лекції-конференції, лекції-дискусії); 
практичні заняття (тренінги, презентації, дискусії, робота в малих 
групах, кейс-стаді, моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, рефератів, конспектів, презентацій; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Устаткування закладів ресторанного господарства. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. V–VI. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 9,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада Тарасенко І.І., канд. техн. 
наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування цілісності знань, умінь і 
навичок щодо механізації  технологічних процесів оброки  продукції 
ресторанного господарства, їх удосконалення, вибору, розміщення, 
експлуатації, технічного обслуговування і ремонту різних видів 
устаткування. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Організація ресто-
ранного господарства», «Процеси та апарати харчових виробництв». 
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3.10. Зміст. Загальні відомості про устаткування закладів ресторан-
ного господарства. Механічне, теплове, холодильне і торговельне 
устаткування. Системи автоматизації закладів ресторанного госпо-
дарства. Забезпечення виробничих процесів (нейтральним) немеханіч-
ним устаткуванням. Комплектація устаткуванням виробничих, торго-
вельних, допоміжних і складських приміщень закладів ресторанного 
господарства. 
3.11. Рекомендовані джерела 
1. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания : учеб. для учрежд. нач. проф. 
образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – М. : 
Академия, 2010. 

2. Гайворонський К.Я. Технологическое оборудование предпрятий 
общественного питания и торговли / К.Я. Гайворонський, Н.Г. Щеглов. – 
М. : Форум, 2008. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общест-
венного питания / В.П. Золин. – М. : Академия, 2008. 

4. Устаткування закладів ресторанного господарства : навч. посіб. для 
студ. вищ. навч. закл., які навч. за спец. «Технологія харчування» / 
І.О. Конвісер, Г.А. Бублик, Т.Б. Паригіна, Ю.М. Григор’єв ; за ред. 
І.О. Конвісера. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2005. 

5. Устаткування закладів ресторанного господарства / А.А. Мазаракі, 
С.В. Шаповал, І.І. Тарасенко ін. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 
2013. 

6. Стрельцов А.Н. Холодильное оборудование предприятий торговки 
и общественного питания / А.Н. Стрельцов. – М. : Академия, 2010. 

3.12. Методи навчання. Лекції, лабораторні практичні і заняття.  
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка індивідуальних завдань, задач; 

– підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Охорона праці.  
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип – Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр VІ 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Палієнко О.О., канд. 
техн. наук, старш. викл. 
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3.8. Результати навчання. Формування вмінь створення  безпечних 
умов праці для збереження здоров’я та матеріальних цінностей. 
Організація практичної роботи на виробництві з урахуванням вимог, 
що забезпечують виконання законодавчих положень і вимог 
нормативної документації, безпеку технологічних процесів, безпеку 
експлуатації устаткування, пожежну профілактику. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Основи екології», 
«Безпека життєдіяльності». 
3.10. Зміст. Законодавча та нормативна база з питань охорони праці. 
Державний нагляд і громадський контроль за охороною праці. Основи 
фізіології, гігієни праці, та виробничої санітарії. Електробезпека. 
Пожежна безпека. Оцінка об’єктів щодо їх вибухонебезпеки. Концеп-
туальні засади забезпечення пожежної безпеки об’єкта. Засоби гасіння 
та виявлення пожеж. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Основи охорони праці / Р.М. Івах, Я.І. Бедрій, Б.О. Білінський 

М.М. Козяр. – К. : Кондор, 2011. 
2. Гогіташвілі Г.Г. Основи охорони праці : навч. посіб. / 

Г.Г. Гогіташвілі, В.М. Лапін. – 2-ге вид. – Л. : Новий світ, 2005.   
3. Гандзюк М.П. Основи охорони праці : навч. посіб. / М.П. Гандзюк, 

Є.П. Желібо, М.О. Халімовський. – К. : Каравела, 2005. 
4. Безпека праці: ергономічні та естетичні основи / С.О. Апостолюк, 

В.С. Джигирей, А.С. Апостолюк, І.А. Соколовський. – 2007. 
5. Грищук М.В. Основи охорони праці: навч. посіб. для студ. вищ. 

навч. закл. / М.В. Грищук. – К. : Кондор, 2007. 
6. Медведєв Е.Н. Основи охорони праці : навч. посіб. для студ. вищ. 

навч. закл. / Е.Н. Медведєв, Г.Ф. Сорокін. – К. : Професіонал, 2008. – 
208 с. 

3.12. Методи навчання. Лекції (оглядові, тематичні, проблемні), 
практичні заняття (презентації, дискусії, робота в малих групах, 
моделювання ситуацій) 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – усне та письмове опитування, тестування, 
перевірка дайджестів, конспектів, презентацій; 

- підсумковий контроль – екзамен письмовий.   
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Патентознавство. 
3.2. Шифр. ВПП 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр V. 
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3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Тарасенко І.І., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Набуття теоретичних та практичних знань 
в галузі винахідницького права, охорони різних об’єктів інтелек-
туальної власності, питань пошуку патентної інформації, купівлі та 
продажу ліцензій. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Основи підпри-
ємства», «Основи наукових досліджень». 
3.10. Зміст. Відкриття, винаходи, корисні модулі, промислові зразки 
та форми їх захисту. Раціоналізаторські пропозиції та засоби індиві-
дуалізації товарів і послуг. Оформлення та розгляд заявок на вина-
ходи, промислові зразки та об’єкти засобів індивідуалізації товарів та 
послуг. Патентна документація, пошук патентної інформації. Ліцензійні 
договори. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Тарасенко І.І. Патентознавство : опор. конспект лекцій / 
І.І. Тарасенко. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2007. 

2. Дахно І.І. Право інтелектуальної власності : навч. посіб. для студ. 
вищ. навч. закл. / І.І. Дахно. – 2-ге вид., переробл. і доповн. – К. : 
Центр навч. л-ри, 2006. 

3. Кузнєцов Ю.М. Патентознавство та авторське право : підруч. для 
студ. вузів / Ю.М. Кузнєцов. – К. : Кондор, 2005. 

4. Сусліков Л.М. Патентознавство : навч. посіб. / Л.М. Сусліков, 
В.С. Дьордяй. – К. : Центр навч. л-ри, 2005. 

5. Право інтелектуальної власності:Академічний курс : підруч. для 
студ. вищ. навч. закл. / О.А. Підопригора, О.Б. Бутнік-Сіверський, 
В.С. Дроб’язко, П.П. Крайнєв ; за ред. О.А. Підопригори, О.Д. Свя-
тоцького. – 2-ге вид., переробл. і доповн. – К. : Ін Юре, 2004. 

3.12. Методи навчання. Лекції, практичні заняття.  
3.13. Методи оцінювання.  
– поточний контроль – опитування, тестування; 
– підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Політологія. 
3.2. Шифр. НГУ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. VI.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
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3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Терлецька І.В., канд. 
політ. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування цілісної, логічної, послідов-
ної системи знань про політику як суспільне явище і соціальний 
феномен. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Історія України», 
«Філософія». 
3.10. Зміст. Політика та наука про політику. Основні етапи розвитку 
політичної думки. Політична влада як інструмент політики. Ресурси 
і види влади. Сутність, специфічні ознаки та особливості політичної 
влади. Політична еліта і політичне лідерство. Політична система 
суспільства. Політичний режим як механізм функціонування політич-
ної системи суспільства. Держава як політичний інститут. Політичні 
партії, громадсько-політичні об’єднання та рухи. Політична культура 
та політичні ідеології. Політичні процеси. Політичні конфлікти: 
сутність, типологія, функції та шляхи їх розв’язання. Вибори і стадії 
виборчого процесу. Світовий політичний процес і міжнародна політика. 
Україна у системі міжнародних політичних відносин та її місце  
у сучасному геополітичному просторі. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Політологія : підруч. для студ. вищ. навч. закл. / за ред. 
Ю.І. Кулагіна, В.І. Полуреза. – К. : Альтерпрес, 2002. – 612 с. 

2. Політологія : навч.-метод. комплекс / Ф.М. Кирилюк, А.Е. Конвер-
ський та ін. – К. : Центр навч. л-ри, 2004. – 697 с. 

3. Політологічний енциклопедичний словник / за ред. Ю.С. Шемшу-
ченка, В.Д. Бабкіна, В.П. Горбатенка. – К. : Ґенеза, 2004. – 398 с. 

4. Політологія : хрестоматія / авт.-упоряд. В.Г. Кремень, Ю.І. Кулагін, 
Н.А. Латигіна, В.І. Полурез та ін. – К. : Альтапрес, 2004. – 827 с. 

5. Політологія : Практикум / Ю.І. Кулагін, В.І. Полурез. – К. : Київ. 
нац. торг.-екон. ун-т, 2010. – 232 с. 

6. Основи сучасної політології /М.В. Цюрупа, В.С. Ясинська. – К. : 
Кондор, 2009. – 354 с. 

3.12. Методи навчання. Лекції, семінарські заняття з використанням 
інноваційних технологій. 
3.13. Методи оцінювання:  
− поточний контроль – усне та письмове опитування, тестування, 
перевірка дайджестів, конспектів, презентацій; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
 



 55

3.1. Назва. Основи наукових досліджень. 
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. VI. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 1,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Ткаченко Л.В., канд. 
техн. наук, доц.  
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє формуванню необхід-
ного рівня знань й набуття компетенцій з: методології наукових 
досліджень; обґрунтування актуальності теми досліджень; плану-
вання та проведення експериментальних досліджень, проведення 
розрахунків та оформлення результатів; визначення та оформлення 
інформаційно-літературних джерел; порядку оформлення наукових 
статтей, патентів на винаходи та корисні моделі.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Вища матема-
тика», «Інформаційні системи і технології». 
3.10. Зміст. Характеристика основних методів наукової роботи, поста-
новка та формулювання проблем досліджень. Планування, підготовка, 
методика проведення експерименту та впровадження науково-дослід-
них робіт. Методологія планування експерименту та статистична 
обробка результатів досліджень. Оформлення результатів досліджень. 
Збирання інформаційних джерел з визначеної теми досліджень, скла-
дання огляду літератури за темою наукового дослідження. Засвоєння 
вимог щодо підготовки матеріалів для публікацій та написання звітів.  
3.11. Рекомендована джерела. 
1. Грищенко О.М. Основи наукових досліджень : навч. посіб. / 
О.М. Грищенко, О.М. Григоренко, В.О. Борисенко. – К. : Київ. нац. 
торг.-екон. ун-т, 2001. – 186 с. 

2. Ростовський В.С. Основи наукових досліджень та технічної 
творчості : підручник / В.С. Ростовський, Н.В. Дібрівська. – К. : 
Центр навч. л-ри, 2009. – 95 с. 

3. Гаркуша Н.М. Методологія наукових досліджень : навч. посіб. / 
Н.М. Гаркуша, Т.В. Польова ; Харк. держ. ун-т харчув. та торг. – 
X. : ХДУХТ, 2009.-193 с. 

4. Чорненький Я.Я. Основи наукових досліджень, організація наукової 
роботи студентів : навч. посіб. / Я.Я. Чорненький, П.В. Чорненька, 
С.Б. Рибак. – К. : Професіонал, 2006. – 208 с. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні); практичні заняття (презентації, дискусії, кейс-
стаді, моделювання ситуацій). 
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3.13. Методи оцінювання: 
− поточний (усне та письмове опитування, тестування; перевірка 
дайджестів, конспектів, презентацій); 

− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Гігієна та санітарія у ресторанному господарстві. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2016–2017. 
3.5. Семестр. VI.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Медведєва А.О., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє задоволенню освітніх 
інтересів особистості й розвитку таких компетенцій: опанування 
теоретичних основ організації роботи закладів ресторанного госпо-
дарства відповідно до вимог державного санітарного законодавства, 
формування навичок використання основ санітарного законодавства 
для раціональної організації технологічного процесу, запобігання 
виникненню харчових отруєнь та інфекційних захворювань. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Технологія 
продукції ресторанного господарства», «Організація ресторанного 
господарства», «Основи фізіології та гігієни харчування». 
3.10. Зміст. Основи гігієни і санітарії та державний санітарний нагляд 
у закладах ресторанного господарства. Органи та установи санітарно-
епідеміологічної служби Міністерства охорони здоров’я України та їх 
функції з санітарного нагляду за закладами ресторанного господар-
ства. Санітарно-гігієнічні вимоги до навколишнього середовища та 
систем забезпечення закладів ресторанного господарства. Санітарно-
гігієнічні вимоги до розміщення та об’ємно-планувальних рішень 
закладів ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до 
утримання закладів ресторанного господарства та особистої гігієни 
персоналу. Санітарно-гігієнічне оцінювання якості харчових продуктів. 
Санітарно-гігієнічні вимоги до технологічного процесу у закладах 
ресторанного господарства. Основи профілактики харчових захворю-
вань мікробної і немікробної природи у закладах ресторанного 
господарства. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Про безпечність та якість харчових продуктів : Закон України від 

8 верес. 2005 р. № 2863-ІV.  
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2. ДСТУ 4161-2003. Системи управління безпечністю харчових 
продуктів. Вимоги. 

3. ДСТУ 9001-2001. Системи управління якістю. Вимоги. 
4. Транспортування продовольчої продукції : Державні санітарні 
норми та правила : станом на 31 серп. 2004 р. № 1072/9671. 

5. Про захист прав споживачів : Закон України від 01.12.2005 № 3161-IV. 
6. Роїна О.М. Санитарні норми та правила в Україні / О.М. Роїна. – 
К. : КНТ, 2006. – 524с.  

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); лабораторні заняття (презентації, 
дискусії, робота в малих групах, моделювання ситуацій, кейс-стаді). 
3.13. Методи оцінювання: 
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, пере-
вірка дайджестів, конспектів, презентацій, задач, ситуаційних завдань; 

− підсумковий контроль – залік.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Економіка підприємства. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 4,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Чаюн І.О., канд. екон. 
наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Набуття студентами сучасного економічного 
мислення і здобуття спеціальних знань у галузі аналізу господарсько-
виробничої діяльності підприємства, обґрунтування економічної 
стратегії розвитку підприємства і тактики її здійснення, оцінки рівня 
конкурентоспроможності підприємства на ринку, методів розрахунку 
важливих показників господарської діяльності з урахуванням чинників 
зовнішнього та внутрішнього середовища функціонування підприємства. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Економічна теорія», 
«Правознавство», «Основи менеджменту».  
3.10. Зміст. Підприємство як суб’єкт та об’єкт ринкових відносин. 
Цільові характеристики діяльності підприємства. Планування діяль-
ності підприємства. Планування обсягів діяльності підприємства. 
Виробнича потужність підприємства. Планування виробничої діяль-
ності підприємства та обсягів реалізації продукції. Ресурсне забезпе-
чення підприємства. Ресурсний потенціал підприємства. Матеріально-
технічне забезпечення підприємства. Основні фонди підприємства. 
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Трудові ресурси та стимулювання праці робітників. Науково-технічний 
прогрес та інтенсифікація виробництва. Поточні витрати підприємства та 
собівартість продукції. Фінансові результати діяльності підприємства. 
Ефективність та конкурентоспроможність підприємства. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Економіка підприємства : підручник / І.О. Чаюн, Г.М. Богославець, 
Л.Л. Стасюк, І.О. Бондар. – К. : 2005. 

2. Економіка підприємства : опор. конспект лекцій / Н.М. Гуляєва, 
Г.М. Богославець, І.О. Чаюн, Л.Л. Стасюк. – К. : Київ. нац. торг.-екон. 
ун-т, 2007. 

3. Економіка підприємства : підручник / за ред. С.Ф. Покропивного. – 
К. : Вища шк., 2003. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних та нетрадиційних 
методів навчання із використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядова / тематична / проблемна / лекція із заздалегідь запланова-
ними помилками); семінарські / практичні / лабораторні заняття 
(тренінг / презентація / дискусія/ комунікативний метод / модерація / 
моделювання ситуацій / «мозкова атака» / тренажерні завдання / метод 
кейс-стаді / робота в малих групах / інше). 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний / модульний контроль – тестування; усне / письмове 
опитування;  

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Основи підприємництва. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VII. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Трубей О.М., старш. 
викл.; Молоштан І.В., старш. викл.; Шелест В.В., асист. 
3.8. Результати навчання. Здобуття знань з питань сутності та філо-
софії бізнесу, розуміння логіки та схем підприємницької діяльності у 
загальному вигляді, типології підприємництва, дослідження середо-
вища підприємницької діяльності, соціальної відповідальності бізнесу, 
процесу створення підприємства та початку його діяльності 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Економічна теорія», 
«Правознавство».  
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3.10. Зміст. Зміст підприємницької діяльності. Місце підприємницької 
діяльності у суспільстві. Види підприємництва. Зовнішнє середовище 
підприємницької діяльності. Етична та соціальна відповідальність 
підприємництва. Організаційно-правові форми підприємництва. Процес 
створення підприємства та його основні етапи.  
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Мороз О.М. Основи підприємництва / О.М. Мороз, В.І. Немержиць-
кий. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. 

2. Мочерний С.В. Основи підприємницької діяльності / С.В. Мочерний, 
О.А. Устенко, С.І. Чеботар. – К. : Академія, 2005. 

3. Виноградська А.М. Основи підприємництва : навч. посіб. / 
А.М. Виноградська. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2005. 

4. Акіліна О.В. Основи підприємництва : навч. посіб. / О.В. Акіліна, 
В.Г. Пасічник. – К., 2006. 

5. Донець Л.І. Основи підприємництва / Л.І. Донець, Н.Г. Романенко. – 
К. : Центр навч. л-ри, 2006.  

6. Кредісов В.А. Розвиток підприємництва у сучасних транзитивних 
економічних системах / В.А. Кредісов. – К. : Київ. нац. ун-т 
ім. Т. Шевченка, 2005. 

7. Основи підприємництва / С.М. Кваша, В.В. Лаврінович, Н.В. Лаврі-
нович, А.Д. Діброва. – К. : Україна, 2004. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних та нетрадиційних 
методів навчання із використанням інноваційних технологій: лекції 
(тематична / проблемна / лекція-консультація / лекція-конференція / 
лекція із заздалегідь запланованими помилками); семінарські / прак-
тичні / (тренінг / презентація / дискусія / комунікативний метод / 
модерація / моделювання ситуацій/ «мозкова атака» / тренажерні 
завдання / робота в малих групах / інше). 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний / модульний контроль – тестування; усне / письмове 
опитування;  

− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Громадське будівництво. 
3.2. Шифр. НПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0 
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3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Шаповал С.Л., канд. 
техн. наук, доц.4 Расулов Р.А., канд. техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Ознайомлення з основами будівельної 
справи. Набуття навичок щодо виконання основних функцій замов-
ника-забудовника. Опанування вмінням приймати принципові рішення 
щодо проектування нового будівництва, реконструкції та капітального 
ремонту закладів ресторанного господарства, вирішувати основні 
питання технічного нагляду замовника за будівництвом закладів 
ресторанного господарства.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Прикладна 
механіка», «Теплотехніка», «Технологія продуктів харчування», 
«Організація ресторанного господарства», «Устаткування закладів 
ресторанного господарства». 
3.10. Зміст. Основні будівельні матеріали. Громадські будівлі. 
Конструктивні елементи будівлі. Основи будівельного проектування. 
Об’ємно-планувальні рішення закладів ресторанного господарства. 
Проектна документація. Функції замовника. Основи інженерного 
обладнання будівель. Експлуатація та ремонт будівель. Страхування 
будівельно-монтажних ризиків. Здача об’єкта в експлуатацію. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Шаповал С.Л. Громадське будівництво : навч. посіб. / 

C.Л. Шаповал. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2011. 
2. Шаповал С.Л. Громадське будівництво. Практикум : навч. посіб. / 
С.Л. Шаповал, Н.М. Плешкань. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 
2012  

3. Шаповал С.Л. Основи будівництва навч. посіб. для студ. вищ. навч. 
закл. / С.Л. Шаповал ; за ред. А.А. Мазаракі. – К. : Київ. нац. торг.-
екон. ун-т, 2009. 

4. Будівельне матеріалознавство : підручник. – К. : Ексоб, 2004. 
5. Сучасні композиційні будівельно-оздоблювальні матеріали : 
підручник. – К. : КНУБА, 2005. 

6. Проектування закладів ресторанного господарства : навч.посіб [для 
вищ.навч.закл.] / А.А.Мазаракі [та ін.] ; за ред. А.А.Мазаракі. – К. : 
Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008/ 

3.12. Методи навчання. Лекції, лабораторні заняття. 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – опитування, графічні роботи; 
– підсумковий контроль – екзамен письмовий.   
3.14. Мова навчання. Українська. 
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3.1. Назва. Основи автоматизованого проектування. 
3.2. Шифр. НПЗ. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада Расулов Р.А., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Дати студентам знання та навички 
проектування в сучасних умовах з використанням програмних засобів 
ЕОМ. Ознайомлення з нормативною документацією, що використову-
ється в проектуванні. Отримання навичок роботи з системами авто-
матизованого проектування. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Громадське 
будівництво», «Інженерна графіка». 
3.10. Зміст. Загальні поняття проектування. Нормативна докумен-
тація, яка використовується в проектуванні. Формування системи 
створення будівельного об’єкту. Визначення об’єкту проектування, 
його зв’язку з оточуючим середовищем. Системи автоматизованого 
проектування. Використання комп’ютерних технологій при вирішенні 
інженерних задач. Програмні засоби вирішення проектних та інже-
нерних задач. Програмні засоби вирішення проектних та інженерних 
задач в інформаційному середовищі ArchiCAD CorelDraw та ін. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Проектування закладів ресторанного господарства / за ред. 
А.А. Мазаракі. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. 

2. Никуленкова Т.Т. Проектирование предприятий общественного 
питаиня : учеб. для студ. высш. учеб. заведений / Т.Т. Никуленкова, 
Г.М. Ястина. – М. : Колосс, 2006. 

3. Кулисев Л. ArchiCAD 6.5 / Л. Кулисев. – М. : Лори. 
4. Титов С. ArchiCAD: полезные рецепты. Справочник с примерами / 
С. Титов. – М. : Кудиц-Образ, 2003.  

5. Норенков И.П. Основи автоматизированного проектирования : 
учебник / И.П. Норенков. – М. : МГТУ им. Баумана, 2006.  

6. Аитова Л.В. 100% самоучитель ArchiCAD 10. Архитектурно-
строительное проектирование / Л.В. Аитова, К.А. Алексеев. – М. : 
ТЕХНОЛОДЖИ-3000, 2007. 

7. Расулов Р.А. Основи автоматизованого проектування : опор. 
конспект лекцій / Р.А. Расулов, Н.М. Плешкань, Л.М. Мазур. – К. : 
Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2013. 

8. Расулов Р.А. Основи автоматизованого проектування Методичні 
рекомендації до виконання лабораторних робіт / Р.А. Расулов, 
Л.М. Мазур. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2013. 
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3.12. Методи навчання. Лекції, лабораторні заняття.  
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль – опитування, контрольні задачі; 
– підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Підприємницьке право. 
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Зелениця І.М., старш. 
викл. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особистості 
й розвиток таких компетенцій: формування у фахівців неюридичних 
спеціальностей системи правових знань, безпосередньо пов’язаних 
з їх професійною підготовкою. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Правознавство». 
3.10. Зміст. Поняття, структура та джерела підприємницького права. 
Поняття та види підприємницької діяльності. Суб’єкти підприємниць-
кої діяльності. Легітимація підприємницької діяльності. Припинення 
юридичних осіб та підприємницької діяльності громадян. Правовий 
режим майна суб’єктів підприємницької діяльності. Загальні поло-
ження договірного права. Договори про передачу майна у власність. 
Договори про передачу майна в користування. Договори про вико-
нання робіт. Договори про надання послуг. Зобов’язання про сумісну 
діяльність. Договори про створення юридичної особи. Право промис-
лової власності. Антимонопольне регулювання підприємницької 
діяльності. Захист від недобросовісної конкуренції. Правові основи 
захисту прав споживачів в Україні. Правові основи оподаткування 
підприємств та фінансового контролю. Правове регулювання зовніш-
ньоекономічної діяльності підприємств. Захист прав та законних інтересів 
суб’єктів підприємницької діяльності.  
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Господарський Кодекс України : наук.-практ. коментар / О.І. Хари-
тонова. – Х. : Одіссей, 2007. – 831 с.  

2. Вінник О.М. Господарське право : навч. посіб. для студ. вищ. навч. 
закл. / О.М. Вінник. – 2-ге вид., змін. та доповн. – К. : Правова 
єдність, 2008. – 776 с. 

3. Підприємницке право : підручник / за ред. О.В. Старцева. – К. : 
Істина, 2007 – 864 с.  
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3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); практичні заняття (презентації, 
дискусії, моделювання ситуацій, кейс-стаді). 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний контроль (усне та письмове опитування, тестування, 
перевірка виконання завдань, виступи з дайджестами та науковими 
повідомленнями); 

− модульний контроль (письмова аудиторна контрольна робота); 
− підсумковий контроль – залік. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Менеджмент підприємства. 
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 4,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Расулова А.М., канд. 
екон. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особис-
тості й розвиток таких компетенцій: формування теоретичних і 
практичних знань шляхом поглибленого навчання наукових підходів, 
принципів та методів, що забезпечують стійку, надійну, перспективну 
та ефективну роботу колективів підприємств (закладів) ресторанного 
господарства завдяки випуску якісної продукції та надання якісних 
послуг. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Організація 
ресторанного господарства», «Основи менеджменту». 
3.10. Зміст. Менеджмент як складова частина системи науково-прак-
тичних знань. Складові структури системи менеджменту підприємств 
ресторанного господарства: цільова підсистема, забезпечувальна, 
функціональна, управляюча, прямий і зворотний обмін інформацією 
між ними, їх взаємодія із зовнішнім середовищем. Підприємство 
(заклад) ресторанного господарства як соціально-економічна, організа-
ційно-технічна, виробничо-торгова системи. Місія та цілі функціону-
вання і розвитку підприємства ресторанного господарства як цілісної 
системи. Системне уявлення виробництва у сфері ресторанного 
господарства як об’єкта управління. Сутність функціонування, струк-
тура та ресурси виробничої системи підприємства ресторанного 
господарства. Дослідження та оцінювання організації виробничого 
процесу та організаційно-технічного рівня підприємства ресторанного 
господарства.  
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Розроблення штатного розкладу та основних кваліфікаційних 
характеристик персоналу підприємств (закладів) ресторанного госпо-
дарства. Принципи та моделі проектування і виконання роботи на 
підприємствах (у закладах) ресторанного господарства. Основи 
проектування організації: розподіл і спеціалізація праці у закладах 
ресторанного господарства; об’єднання в групи схожих робіт та їх 
виконавців (департаментизація); масштаб керованості; ієрархія на 
підприємстві; розподіл прав і відповідальності між членами колективу 
тощо. Організація та функціонально-правовий статус підприємств 
(закладів) ресторанного господарства залежно від форми власності; 
основної мети діяльності; агрегування майна; обсягів діяльності та 
чисельності працівників.  
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Кабушкин Н.И. Менеджмент гостиниц и ресторанов : учеб пособие / 
Н.И. Кабушкин, Г.А. Бондаренко. – 3-е изд., перераб. и дополн. – 
Минск : Новое знание, 2002.  

2. Нечаюк Л.І. Готельно-ресторанний бізнес: менеджмент : навч. 
посіб. / Л.І. Нечаюк, Н.О. Нечаюк. – К. : Центр навч. л-ри, 2006. – 
348 с.  

3. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного госпо-
дарства : підруч. для вузів / за ред. Н.О. П’ятницької. – К. : Київ. 
нац. торг.-екон. ун-т, 2005. 

4. П’ятницька Г.Т. Менеджмент ресторанного господарства : підруч. 
для вузів / Г.Т. П’ятницька, Н.О. П’ятницька. – 2-ге вид., переробл. 
і доповн. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); практичні заняття (тренінги, презен-
тації, дискусії, моделювання ситуацій, кейс-стаді). 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний контроль – опитування, тестування, ситуаційний аналіз, 
презентації; 

− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Маркетинг. 
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 4,5. 
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3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Зіміна А.І., канд. екон. 
наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Формування у студентів сучасної системи 
поглядів, спеціальних знань та вмінь у галузі маркетингу, набуття 
практичних навичок маркетингової діяльності, які дали б можливість 
використовувати методологію та інструментарій маркетингу у май-
бутній діяльності щодо ефективного досягнення стратегічних та 
оперативних цілей підприємства.  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Економічна 
інформатика», «Політекономія». 
3.10. Зміст. Сутність та зміст маркетингу як складової економічних 
відносин. Формування термінології, науквої думки та основних підхо-
дів щодо розуміння сутності маркетингу. Маркетингове середовище, 
його структура, фактори. Маркетингове поняття ринку та його основні 
характеристики. Сегментація ринку: сутність, ознаки процес. Стратегії 
сегментування. Класифікація товарів. Життєвий цикл товару. Конку-
рентоспроможність товарів на ринку. Товарна марка, упаковка, сервіс 
у маркетингу. Ціна та цінова політика у системі маркетингу: мета та 
завдання. Особливості механізму ціноутворення на різних типах ринків. 
Фактори ціноутворення. Цінові стратегії. Маркетингова збутова 
діяльність. Стратегічні та тактичні завдання політики розподілу. Типи 
посередників, їх місія та характеристики. Фактори вибору каналу 
розподілу підприємством. Система маркетингових комнікацій. Бренд 
та процес його створення. Визначення інтегрованих маркетингових 
комунікацій у місцях продажу, прийоми та інструменти. Управління 
маркетинговою діяльністю. Основні рівні управління маркетингом. 
Підсистема інформаційного забезпечення маркетингової діяльності. 
Принципи проведення маркетингових досліджень. Основні напрями 
маркетингового дослідження ринку. Підсистема планування марке-
тингової діяльністю. Контроль маркетингової діяльності.  
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Вествуд Дж. Маркетинговый план / Дж. Вествуд ; пер. с англ. – 
СПб. : Питер, 2001. – 254 с. 

2. Гаркавенко С.С. Маркетинг : підруч. для студ. екон. спец. вищ. 
навч. закл. / С.С. Гаркавенко. – 7-ме вид. – К. : Лiбра, 2010. – 717 с. 

3. Маркетинг : підруч. для студ. вищ. навч. закл. / В. Руделіус, 
О.М. Азарян, Н.О. Бабенко, Е.Н. Берковіць ; ред.-упор. О.І. Сидо-
ренко, Л.С. Макарова. – 3-тє вид. – К. : Консорціум із удоскона-
лення менеджмент-освіти в Україні, 2008. – 648 с. 

4. Ромат Е.В. Реклама в системе маркетинга : учеб. изд. / Е.В. Ромат. – 
К. : Студцентр, 2008. – 605 с. 
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5. Голубков Е.П. Маркетинг : словарь-справочник / Е.П. Голубков. – 
М. : Дело, 2000. – 440 с. 

3.12. Методи навчання. Лекції: оглядова, тематична, проблемна, лекція-
консультація. Практичні заняття (презентація, дискусія, комунікатив-
ний метод, модерація, «мозкова атака», метод кейс-стаді, робота в 
малих групах, інше). 
3.13. Методи оцінювання: 
– поточний контроль (тестування; усне, письмове опитування; пере-
вірка підготовленого реферату, дайджесту, звіту, презентації, 
задачі, ситуаційні завдання тощо); 

– підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Технологія напоїв.  
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Завадинська О.Ю., 
канд. техн. наук, доц.; Вітряк О.П., канд. техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Дисципліна сприяє задоволенню освітніх 
інтересів особистості і розвитку таких компетенцій: здобуття теоре-
тичних знань з технології виробництва алкогольних і безалкогольних 
напоїв, набуття теоретичних і практичних навичок з організації роботи 
бару та опанування нових тенденцій в обслуговуванні споживачів, 
застосуванні набутого досвіду в організації роботи закладів ресторан-
ного господарства» 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Технологія 
продукції ресторанного господарства», «Організація ресторанного 
господарства». 
3.10. Зміст. Загальна характеристика і класифікація напоїв, асортимент, 
характеристика, історія і основні етапи виробництва вин, міцних 
алкогольних напоїв, слабоалкогольних та безалкогольних напоїв, 
технологія коктейлів, горячих напоїв (чай, кава, кокао, шоколад). 
Організація споживання напоїв у закладах ресторанного господарства. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Організація роботи бармена : навч. посіб. / Л.П. Малюк, Т.П. Коно-
ненко, Н.В. Полстяна, А.І. Усіна. – Х., 2002. 

3. Иванникова Е. Барное дело : учебник / Е. Иванникова. – Ростов 
н/Д : Фенікс, 2002. 
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4. Богушева В.Н. Бары и рестораны. Искусство обслуживания / 
В.Н. Богушева. – Ростов н/Д : Фенікс, 1999. 

5. Зінченко В.І. Органолептичний аналіз вин : наук.-техн. вид. – К. : 
Виноград, вино, 2009. 

6. Борман П.Н. Коктейли со всего света / П.Н. Борман. – М. : 
Внешсигма, 1997. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів викладання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); практичні заняття (презентації, дискусії, 
моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування, 
перевірка дайджестів, конспектів, презентацій; 

− підсумковий контроль – залік.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
 
3.1. Назва. Управління якістю.  
3.2. Шифр. ВПП 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 7,5. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Тарасенко Є.В., канд. 
техн. наук, доц. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особис-
тості й розвиток таких компетенцій: формування системи знань щодо 
організаційних, нормативно-правових питань управління якістю, 
принципів функціонування систем управління якістю, умінь і навичок 
організації та контролю якості продукції ресторанного господарства, 
створення систем управління якістю. 
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Харчова хімія», 
«Фізика», «Стандартизація, сертифікація і метрологія», «Технологія 
продукції у ресторанному господарстві», «Організація ресторанного 
господарства». 
3.10. Зміст. Загальні положення у галузі управління якістю продукції, 
послуг. Системний підхід до управління якістю – міжнародні та 
вітчизняні системи управління якістю, системи управління безпекою 
харчових продуктів ХАССП (НАССР). Управління якістю послуг 
ресторанного господарства – державне регулювання якості продукції 
та послуг ресторанного господарства, управління якістю на рівні 
підприємства. Методи оцінювання якості продукції та послуг ресто-
ранного господарства – науково-методичні основи оцінювання якості, 
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практична кваліметрія у ресторанному господарстві. Організація, 
сертифікація та контроль якості послуг у ресторанному господарстві. 
Лабораторний контроль якості продукції ресторанного господарства.  
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини : 
Закон України від 25.01.2006. 

2. Шаповал М.І. Менеджмент якості : підручник / М.І. Шаповал. – К. : 
Знання ; КОО, 2007. 

3. Кириченко Л.І. Основи стандартизації, метрології і управління 
якістю : навч. посіб. / Л.І. Кириченко, Н.В. Мережко. – К. : Київ. 
нац. торг.-екон. ун-т, 2011. 

3. Боженко Л.І. Управління якістю, основи стандартизації та серти-
фікації продукції : навч. посіб. / Л.І. Боженко. – Л. : Афіша, 2004. 

4. Бичківський Р.В. Метрологія, стандартизація, управління якістю 
і сертифікація / Р.В. Бичківський, П.Г. Столярчук. – Л. : Львів. 
політехніка, 2004. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); практичні заняття (тренінги, презен-
тації, дискусії, робота в малих групах, моделювання ситуацій). 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування; 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська 
 
3.1. Назва. Кулінарна етнологія. 
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип. Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІІ.  
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 4,5.  
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Демічковська М.П., 
асист. 
3.8. Результати навчання. Задоволення освітніх інтересів особис-
тості й розвиток таких компетенцій: ознайомлення з національними 
особливостями харчування народів різних країн та регіонів світу, 
здобуття знань щодо технології виробництва та особливостей пода-
вання страв і напоїв, набуття практичних навичок і умінь, засвоєння 
основних принципів складання раціонів харчування для туристів 
різних країн з урахуванням національних традицій, ознайомлення  
з рекомендаціями стосовно прийому туристів із зарубіжжя.  
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3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Технологія 
продукції ресторанного господарства», «Організація ресторанного 
господарства», «Основи фізіології та гігієни харчування», «Санітарія 
та гігієна у ресторанному господарстві» 
3.10. Зміст. Загальна характеристика національних особливостей харчу-
вання народів різних країн та регіонів світу. Особливості механічної 
та теплової обробки сировини. Вплив природних умов, релігійних 
традицій, етнографічних особливостей на розвиток технологій страв 
та напоїв. Технологія виробництва і правила подавання національних 
страв та напоїв. Принципи складання меню для харчування іноземних 
туристів. Рекомендації щодо прийому туристів із зарубіжжя. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Кулинарная серия «Книга гастронома». – М. : Эксмо, 2009. – 2012. 
2. Мазаракі А.А. Знамениті українські страви / А.А. Мазаракі, 
М.І. Пересічний, І.А. Фельдман. – К. : І. Губерніков, 2013. – 256 с.  

3. Большая кулинарная книга народов СССР / авт.-сост. И. Михайлова. – 
М. : Эксмо, 2010. – 1024 с. 

4. Большая энциклопедия самых знаменитих блюд / сост. И. Михайлова. – 
М. : Эксмо, 2010. – 512 с. 

5. Совеременная энциклопедия. Кулинарные традиции мира. – М. : 
Аванта- плюс, 2003. 

6. Искусство кулинарии от кулинарной академии Le Cordon Bleu. – 
М. : Эксмо, 2004. 

1. Кулінарна серія «Книга гастронома». – М. : Эксмо, 2009–2011.  
2. Большая кулинарная книга народов СССР / авт.-сост. И. Михайлова. – 
М. : Эксмо, 2010. – 1024 с. 

3. Галкин А.Н. Рецепты кремлевского шеф-повара / А.Н. Галкин. – 
М. : Эксмо, 2010. – 192 с.  

4. Большая энциклопедия самих знаменитих блюд / сост. И. Михай-
лова. – М. : Эксмо, 2010. – 512 с. 

5. Практическая энциклопедия мировой кулинарии. – Челябинск : 
Аркаим, 2007.  

6. Оригинальные рецепты со всего света / авт-сост. И.В. Шелагурова. – 
М. : Эксмо, 2008. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних і нетрадиційних 
методів навчання з використанням інноваційних технологій: лекції 
(оглядові, тематичні, проблемні); лабораторні заняття (дискусії, 
робота в малих групах, моделювання ситуацій, кейс-стаді). 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний контроль – тестування, усне та письмове опитування; 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий.  
3.14. Мова навчання. Українська. 
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3.1. Назва. Бухгалтерський облік.  
3.2. Шифр. ВПП. 
3.3. Тип.Обов’язкова. 
3.4. Рік навчання. 2017–2018. 
3.5. Семестр. VIІІ. 
3.6. Кількість кредитів ЄКТС. 3,0. 
3.7. ПІБ лектора, науковий ступінь, посада. Гринюк О.В., старш. 
викл. 
3.8. Результати навчання. Теоретична та практична підготовка 
студентів для набуття знань і практичних навичок у сфері бухгал-
терського обліку господарської діяльності підприємств ресторанного 
господарства  
3.9. Обов’язкові попередні навчальні дисципліни. «Організація 
ресторанного господарства», «Економіка підприємства». 
3.10. Зміст. Предмет, об’єкти та метод бухгалтерського обліку. 
Бухгалтерський баланс, рахунки і подвійний запис. Документація та 
інвентаризація. Основи організації бухгалтерського обліку. Облік 
грошових коштів, розрахунків та інших активів. Облік необоротних 
активів. Облік власного капіталу та зобов’язань підприємства. Основи 
ціноутворення та калькулювання у закладах ресторанного господарства. 
Облік сировини, товарів і тари у закладах ресторанного господарства. 
Облік виробництва, відпуску та реалізації продукції ресторанного 
господарства. Облік руху товарів і готової продукції у барах (буфетах) і 
в дрібнороздрібній мережі. Облік доходів, витрат і фінансових резуль-
татів діяльності закладів ресторанного господарства. Складання і 
подання фінансової звітності. 
3.11. Рекомендовані джерела. 
1. Облік на підприємствах торгівлі та ресторанного господарства : 
навч. посіб. / Л.В. Нападовська, А.В. Алексєєва, О.А. Бакурова та ін. ; 
за заг. ред. Л.В. Нападовської. – К., 2006. 

2. Уманців Г.В. Документування операцій на підприємствах торгівлі 
і ресторанного господарства / Г.В. Уманців. – К. : Київ. нац. торг.-
екон. ун-т, 2005. 

3.12. Методи навчання. Поєднання традиційних та нетрадиційних 
методів викладання із використанням інноваційних технологій: лекції 
(тематична; проблемна); практичні заняття. 
3.13. Методи оцінювання.  
− поточний контроль – опитування, розв’язання ситуаційних завдань, 

вирішення тестових питань, написання контрольних робіт; 
− підсумковий контроль – екзамен письмовий. 
3.14. Мова навчання. Українська. 
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ПРАКТИКА 
 

Вступ до фаху (навчальна) 
Тривалість – 1 тиждень. Семестр – І. 
 

Технологічна (виробнича) 
Тривалість – 9 тижнів. Семестр – ІV. Диференційований залік. 
 

Організаційно-технологічна (виробнича) 
Тривалість – 2 тижні. Семестр – VІ. Диференційований залік. 
 

Комплексна практика (виробнича) 
Тривалість – 6 тижнів. Семестр – VІІІ. Диференційований залік. 
 
 
4. Загальна інформація для студентів. 
4.1. Вартість проживання в гуртожитку становить 208,00–292,00 грн 
на місяць (залежно від кількості осіб, які проживають у кімнаті).  

 
4.2. Житло. 

На території студентського містечка є три студентських гурто-
житки, розташовані за 5 хвилин ходи від головного навчального 
корпусу та за 15 хвилин від станцій метро «Лісова» та «Чернігівська». 
До центру міста (вул. Хрещатик) можна доїхати за 30 хвилин. 
Поблизу університету – лісопаркова зона та парк Кіото.  

У гуртожитках є кімнати на 2, 3, 4, 5 місць із санвузлами, кухні 
на кожному поверсі та централізована пральня. 

Студенти з інших міст поселяються до гуртожитків за наявності 
вільних місць на підставі подання факультетів за наказом ректора. 
Між університетом і студентом укладається контракт на право про-
живання  в гуртожитку, де встановлено права та обов’язки, а також 
відповідальність сторін за їх дотримання і виконання. 

Студенти-іноземці проживають у гуртожитках № 2 і 4. 
Адреси гуртожитків: 
• № 2 – вул. Д. Мілютенка, 6, м. Київ, 02156; 
тел. (044) 531-48-91, 519-37-41, 513-11-82; 

• № 3 – вул. М. Матеюка, 2, м. Київ, 02156; 
тел. (044) 531-49-28, 513-13-32; 

• № 4 – вул. М. Матеюка, 2-а, м. Київ, 02156; 
тел. (044) 531-47-62, 531-47-99. 
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4.3. Харчування. 
В університеті працюють дві їдальні (у головному корпусі та 

корпусі Д), магазин (у корпусі Б), кафе та буфети (у кожному  
з навчальних корпусів). Цього року у корпусі А відкрито кафе з автор-
ською кухнею. 

Вартість харчування у студентській їдальні: сніданок – 10,00–
16,00 грн, обід – 15,00 – 30,00 грн, вечеря – 15,00–20,00 грн.  
 
4.4. Медичне забезпечення.  

На території студентського містечка працює медичний пункт,  
в якому приймають студентів дільничний терапевт та 2 фельдшери, 
які здійснюють профілактичні щеплення, маніпуляційні процедури, 
проводять санітарно-просвітницьку роботу. Крім того, функціонує 
стоматологічна клініка. 

Медичне обслуговування іноземних громадян, які тимчасово 
перебувають на території України, здійснюється у державних та 
комунальних закладах охорони здоров’я за власні кошти, у тому числі 
за договорами медичного страхування зі страховиками України. 
 
4.5. Можливості для студентів з особливими потребами. 

В університеті створені усі умови для навчання, комфортного 
перебування та проживання студентів з особливими потребами.  

Забезпечено доступ студентів з особливими потребами, зокрема 
тих, які пересуваються на візках до приміщень університету, гуртожитків: 

− навчальний корпус А обладнаний підйомною платформою та 
спеціальним ліфтом; 

− у навчальному корпусі Д, актовій залі (корпус В), гуртожитках 
№ 2, № 4 є пандуси, поручні для заїзду візків; 

− у гуртожитках № 2 та № 4 – спеціально облаштовані кімнати 
для осіб з обмеженими фізичними можливостями (туалет та 
ванна зі спеціальними поручнями); 

− у навчальному корпусі А сходові майданчики обладнані 
поручнями; 

− в університеті кнопки виклику ліфта, світлові вимикачі розмі-
щені на рівні доступу людини у візку. 

Студенти з особливими потребами регулярно отримують 
матеріальну допомогу від ректорату, для забезпечення їх соціальної 
адаптації надається психологічна підтримка практичного психолога. 

Для окремих категорій студентів відповідно до нормативно-
правових актів щодо отримання державних пільг і гарантій нарахову-
ються соціальні стипендії. Вони призначаються: 
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− студентам з числа дітей-сиріт та дітей, позбавлених батьків-
ського піклування, а також студентам, які в період навчання у віці від 
18 до 23 років залишилися без батьків; 

− студентам з числа осіб, яким згідно із Законом України «Про 
статус і соціальний захист громадян, що постраждали внаслідок Чорно-
бильської катастрофи», гарантуються пільги при призначенні стипендії; 

− студентам з малозабезпечених сімей (у разі отримання відпо-
відної державної допомоги згідно із законодавством); 

− студентам, які є дітьми-інвалідами й інвалідами І–ІІІ групи; 
− студентам, що мають сім’ї з дітьми і в яких обоє з подружжя 

або одна мати (батько) навчаються в університеті на денній формі 
навчання. 
 
4.6. Страхування. 

Медична допомога надається іноземцям або особам без грома-
дянства відповідно до законодавства України. 

Надання медичної допомоги іноземним громадянам здійсню-
ється відповідно до Порядку надання медичної допомоги іноземцям 
та особам без громадянства, які тимчасово перебувають на території 
України, затвердженого Постановою Кабінету Міністрів України від 
22 червня 2011 р. № 667 та ст. 44 Закону України «Про страхування».  

Іноземці та особи без громадянства можуть звернутися за 
медичною допомогою, у тому числі екстреною, до будь-якого держав-
ного або комунального закладу охорони здоров’я. 

Оплата вартості медичної допомоги, у тому числі й екстреної, 
здійснюється іноземцем або особою без громадянства у разі відсут-
ності в них договорів страхування та страховиком-резидентом (за 
наявності в іноземця відповідного договору страхування).  

За потреби університет сприяє оформленню медичного полісу з 
надання медичної допомоги. 
 
4.7. Фінансове забезпечення студентів. 

Студентам денної форми навчання, які навчаються за рахунок 
державного замовлення, за результатами навчання та виявленою при 
цьому успішністю  призначаються академічні стипендії один раз на 
семестр. 

Розміри академічних стипендій встановлює Кабінет Міністрів 
України. Всі студенти першого року навчання у першому семестрі  
отримують академічну стипендію у мінімальному розмірі. 

Студентам пільгових категорій (сиротам, інвалідам, студентам, 
що мають дітей, студентам з малозабезпечених сімей, постраждалим 
від аварії на ЧАЕС) призначаються соціальні стипендії, розміри яких  
встановлюються Кабінетом Міністрів України. 
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За особливі успіхи у навчанні, участь у науковій та громадській 
роботі студентам університету можуть призначатися персональні 
академічні стипендії КНТЕУ та іменні академічні стипендії Прези-
дента України, Верховної Ради України, Кабінету Міністрів України, 
Київського міського голови. 

Також за успіхи в навчанні, участь у науковій, громадській та 
спортивній роботі студенти можуть заохочуватись цінними подарун-
ками та грошовими преміями. 

З метою підвищення життєвого рівня студентам із малозахи-
щених верств населення може надаватися матеріальна допомога. 

Призначення і виплата стипендії студентам, які є іноземними 
громадянами та особами без громадянства, здійснюється відповідно 
до міжнародних договорів України та актів Кабінету Міністрів України. 

Студентам, які навчаються згідно з угодами, укладеними між 
університетом та фізичними або юридичними особами, стипендія 
може виплачуватися коштом цих осіб, якщо це передбачено умовами  
угоди. 

 
4.8. Відділ кадрів (студентський стіл). 

У студентському столі відділу кадрів університету зберігаються 
особові справи, документи про освіту, трудові книжки студентів, які 
навчаються в університеті. Основними завданнями працівників 
студентського столу є: 
1) своєчасне внесення поточних змін в особові справи; 
2) зберігання документів у належному стані; 
3) надання інформації за письмовими запитами будь-яких інстанцій; 
4) надання студентам інформації, роз’яснення щодо Кодексу законів 
про працю України; 

5) надання ксерокопіювальних послуг студентам. 
 

4.9. Умови для навчання. 
Ректорат університету сприяє розширенню інформаційних ресур-

сів у бібліотеці, створення доступності та зручності у користуванні 
книжковим фондом. Протягом 2013 р. книжковий фонд бібліотеки 
поповнено актуальними, сучасними виданнями з питань економіки, 
фінансів, менеджменту, бізнесу, правничих, суспільно-політичних, 
інформаційних систем і технологій, також періодичними виданнями, 
методичними та інформаційними матеріалами, виданнями КНТЕУ 
(підручниками, посібниками, методичними рекомендаціями та вказів-
ками з навчальних дисциплін). Нині книжковий фонд становить понад 
1,4 млн друкованих видань з різних галузей знань – підручники, 
навчальні посібники, наукова та довідкова література. Щорічне 
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поповнення фонду документів бібліотеки становить близько 20000 
примірників. Придбання періодичних видань України та зарубіжних 
країн становить понад 300 назв. 

Бібліотека має сучасну матеріально-технічну базу. Встановлено 
понад 100 комп’ютерів та 3 потужні сервери, створено необхідні 
умови для ефективного обслуговування користувачів, організації фондів 
документів, електронних каталогів, виставок документів. Працює 
вільний Wi-Fi доступ до освітніх ресурсів мережі Інтернет. 

До послуг користувачів бібліотеки – 6 читальних залів, 7 абоне-
ментів, мультимедійна бібліотека, зал іноземної літератури, зал карт-
кових та електронних каталогів, зал нових надходжень літератури, 
МБА, спеціальні сектори – сектор методичних видань КНТЕУ, сектор 
дисертацій та авторефератів. 

Усі процеси роботи у бібліотеці автоматизовані: комплектування 
фонду документів, наукова обробка документів, видача документів 
користувачам, пошук наявності документів в електронних каталогах 
тощо (АІБС «УФД/Бібліотека»). Для запису та користування бібліотекою 
впроваджено цифровий підпис (PIN-CODE) в електронний формуляр 
користувача. 

До послуг користувачів – доступ (за допомогою мережі Інтернет) 
до фондів вітчизняних і зарубіжних бібліотек та електронних баз даних: 

• Повнотекстова і реферативна база науково-технічних, еконо-
мічних та довідкових даних компанії EBSCO PUBLISHING. 

• Повнотекстова база даних з питань економіки та права 
(Polpred.com) – зовнішньоекономічні показники країн світу. 

• Електронна бібліотека Видавничий Дім «Гребєнніков» – 
повнотекстові статті з питань маркетингу, менеджменту, фінансів та 
персоналу. 

• Російська наукова електронна бібліотека (e-library.ru), де пред-
ставлено повнотекстові російські фахові економічні журнали. 

• Законодавча електронна база «Нормативні акти України». 
• Відкриті архіви України (oai.org.ua) – депозитарій наукових 

статей, монографій з різних питань. 
• Країни світу (Українське національне інформагентство 

«Укрінформ»). 
• «Товарний монітор» – аналітичний тижневик огляду товарних 

ринків України та світу (видавництво «Держзовнішінформ). 
• Енциклопедії та словники з різних галузей знань, географічні 

карти. 
• Матеріали для вивчення іноземних мов (англійська, німецька, 

грецька, французька, іспанська, італійська, японська). 
Електронна колекція мультимедійної бібліотеки налічує понад 

1700 назв видань на електронних носіях: 
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• Видання КНТЕУ: «Вісник КНТЕУ», «Товари та ринки». 
• Фонд аудіо-, відео-, фотоматеріалів КНТЕУ. 
• Комплекти навчально-методичного забезпечення КНТЕУ, 

розроблені викладачами університету для студентів усіх факультетів. 
• Підручники за тематикою: маркетинг, менеджмент, реклама, 

управління персоналом, товарознавство, фінанси, інформатика тощо. 
Важливе місце на сайті бібліотеки займають власні електронні 

ресурси. Бібліографічні бази даних створені на основі електронного 
каталогу бібліотеки, серед них база даних «Нові надходження літера-
тури», яка відновлюється щоквартально. 

Для студентів перших курсів організовуються заняття з основ 
бібліотечно-бібліографічних знань у вигляді лекцій, практичної роботи 
та екскурсій до бібліотеки. Велика увага приділяється вмінню корис-
туватися пошуковою системою бібліотеки, яка надає інформацію про 
фонд документів бібліотеки. 

Впровадження нових технологій дає змогу бібліотеці значно 
розширити інформаційне забезпечення користувачів, що впливає на 
якість навчального процесу. 

Умови користування послугами бібліотеки: 
• Абонемент наукової літератури: професорсько-викладацький 

склад, науковці – один навчальний рік, студенти – один місяць. 
• Абонемент навчальної літератури: професорсько-викладацький 

склад, науковці – один навчальний рік, студенти – семестр. 
• Абонемент художньої літератури: усі читачі – 21 день. 
Режим роботи бібліотеки: понеділок – п’ятниця – 09:00 – 18:00. 
Матеріально-технічна база. Для потреб навчального процесу 

всі кафедри забезпечено необхідною комп’ютерною технікою, парк 
якої нараховує 1440 персональних комп’ютерів (ПК), функціонують: 
41 комп’ютерний клас, 10 інтерактивних комплексів, 40 мультимедій-
них проекторів. У 2013 р. парк комп’ютерної техніки у комп’ютерних 
класах оновлено на 60 ПК та 6 пересувних мультимедійних (ПК  
з проектором). 

 
4.10. Міжнародні програми 

Університет, що приєднався до Великої хартії університетів, 
успішно співпрацює більш ніж як зі 100-ма вищими навчальними 
закладами, міжнародними освітніми і науковими центрами та устано-
вами багатьох країн світу, у тому числі Азербайджану, Австрії, Біло-
русі, Великобританії, Греції, Грузії, Іспанії, Китаю, Латвії, Литви, 
Молдови, Польщі, Німеччини, Португалії, Росії, Румунії, США, 
Угорщини, Франції, Японії та інших країн. 

Університет бере участь у розробці і реалізації низки міжнародних 
проектів і програм для студентів, основними з яких є: 
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− програма обміну студентами з Краківським економічним 
університетом (Польща), яка включає навчання за бакалаврськими 
програмами протягом семестру; 

− програма обміну студентами з Познанським економічним 
університетом (Польща), яка включає навчання за бакалаврськими 
програмами протягом семестру та проходження практики; 

− програма обміну студентами з Будапештським економічним 
інститутом (Угорщина), яка включає навчання за бакалаврськими 
програмами протягом семестру та проходження практики; 

− паралельне навчання у Французько-Українському інституті 
управління, який створено спільно з Університетом д’Овернь (Франція), 
випускники якого, крім диплома КНТЕУ, одержують диплом держав-
ного зразка Франції; 

− програма відбору кандидатів на навчання за магістерськими 
програмами (франко-, англо- та іспаномовними) у Вищій паризькій школі 
комерції (ESCP EUROPE ) у Парижі, Лондоні та Мадриді;  

− спільні освітні програми в рамках угод з вищими навчальними 
закладами Нанта, Гренобля, Парижа (Франція), Ланкашира (Велико-
британія) з метою навчання за франко-, англомовними програмами та 
можливістю реалізації подвійного диплома; 

− проект Erasmus Mundus (напрям «Партнерство») для Білорусі, 
України, Молдови (EMP-AIM «Erasmus Mundus Partnership for Belarus, 
Ukraine and Moldova» № 204521-1-2011-1-LT-ERA MUNDUS-EMA 21), 
який впроваджується спільно з 20-ма університетами-партнерами Литви, 
Латвії, Великобританії, Австрії, Угорщини, Італії, Іспанії, Словаччини. 
Проект передбачає забезпечення мобільності з університетами-партне-
рами на бакалаврських та магістерських програмах з таких напрямів, 
як: право, державне управління, бізнес, менеджмент, економіка. Програма 
також передбачає стажування аспірантів та викладачів; 

− КНТЕУ є членом Університетського агентства франкофонії 
(AUF), яке щорічно надає університету гранти для стажування франко-
мовних викладачів та дослідників, а також студентів, які беруть участь 
у щорічних програмах міжнародної літньої школи. 

Відповідно до угод між Міністерством освіти і науки України та 
Міністерством освіти КНР у галузі освіти студенти КНТЕУ отримують 
стипендії для навчання за освітньо-кваліфікаційним рівнем (з річним 
навчанням на підготовчому відділенні) у вищих навчальних закладах 
Китайської Народної Республіки.  
 
4.11. Практична інформація щодо мобільності студентів. 

Згідно з програмами міжнародного співробітництва кращі сту-
денти Київського національного торговельно-економічного універси-
тету зі знанням іноземних мов та за рейтингом КНТЕУ мають змогу 
здобувати освіту за кордоном відповідно до індикації та умов, 
викладених у таблиці. 
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4.12. Мовні курси. 
На курсах іноземних мов здійснюється підготовка студентів 

КНТЕУ за програмою, яка створює умови для досягнення рівнів 
володіння мовою від А1 до С2 (відповідно до рекомендацій Комітету 
з питань освіти при Раді Європи щодо навчання іноземним мовам). 

Навчання на курсах відбувається за модульною системою. 
Тематика модулів розробляється з урахуванням потреб студентів, 
відповідно до яких викладачі спеціально підбирають теми для спілку-
вання, навчальні матеріали, обирають тип завдань та види діяльності. 

Модулі курсів зосереджені на характерних щодо конкретної 
спеціалізації вміннях, ситуаціях та функціях для задоволення особли-
вих потреб студентів, як наприклад: 
1) вивчення іноземної мови для студентів першого року навчання,  

які не мають рівня знань, необхідного для подальшого навчання  
в КНТЕУ; 

2) вивчення базової граматики іноземної мови; 
3) підготовка до складання державного екзамену з іноземної мови; 
4) підготовка до складання вступного випробування в магістеріум. 

Заняття на курсах іноземних мов проводять висококваліфіковані 
викладачі кафедри сучасних європейських мов. 

Навчання на курсах іноземних мов при Центрі іноземної ділової 
мови – платне.  

Контингент слухачів формується відповідно до наповнення груп 
протягом навчального року. 

Тривалість навчального курсу – 2 або 3 місяці; 10 днів (експрес-
підготовка до державного іспиту). 

За додатковою інформацією та для запису на курси іноземних 
мов звертатися до кімнати А–214, тел. (044) 531-48-79; кім. Г-511,  
тел. (044) 531-47-43. 
 
4.13. Умови для занять спортом. 

В університеті створено належні умови для заняття фізичною 
культурою і спортом. Спортивно-масова та оздоровча робота прово-
диться на спортивній базі університету, до якої входять літній 
спортивний комплекс (футбольне поле, бігові доріжки, міні-футболь-
ний, волейбольний та баскетбольний майданчики), ігрові манежі, 
зали: тренажерний, фітнесу, для груп фізичної реабілітації. 

Заняття з фізичного виховання студентів університету здійсню-
ються на секційних засадах за різними напрямами: футбол, баскетбол, 
волейбол, настільний теніс, бадмінтон, спортивна аеробіка, фітнес, 
атлетична гімнастика, дзюдо, самбо, плавання, боді-фітнес, загальна 
фізична підготовка, фізична реабілітація. 
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У КНТЕУ функціонують: сучасний стадіон зі штучним покриттям, 
дві ігрові зали, тренажерний зал, зал боротьби. Працюють спортивні 
секції з футболу, волейболу, баскетболу, бадмінтону, настільного тенісу, 
пауерліфтингу, атлетичної гімнастики, аеробіки, фітнесу, боді-фітнесу, 
дзюдо-самбо. 
 
4.14. Позауніверситетська діяльність та дозвілля. 

Важливим напрямом організаційно-виховної роботи в універси-
теті є участь студентів у традиційних заходах: День знань та посвята 
першокурсників у студенти, День туризму, Дебют першокурсника, 
День студента, фестиваль команд Ліги КВН КНТЕУ за Кубок Ректора, 
чемпіонат з брейн-рингу, дні факультетів, дні донора, студентський 
фестиваль «Барбекю» тощо. 

В університеті працює культурно-мистецький центр, в якому діють 
творчі аматорські колективи: народний студентський камерний акаде-
мічний хор, ансамбль народного танцю, студії сучасного танцю брейк-
данс та «Light», студія вокалу та сучасної музики, театральна студія, 
команда КВН «Збірна КНТЕУ». 
 
4.15. Студентські організації. 

Громадське життя у КНТЕУ насичене, багатогранне та різно-
манітне. В університеті на громадських засадах діють: 

− рада студентського самоврядування університету, 5 рад студент-
ського самоврядування на факультетах і 3 ради студентського само-
врядування в гуртожитках; 

− наукове товариство студентів, аспірантів та молодих вчених 
КНТЕУ; 

− студентські дискусійні клуби та клуби за інтересами – «Прав-
ничий», «Підприємець», «Менеджер», «Луки Пачоллі», «Ревізор», 
«English club», «Експерт», «Товарознавець», «Туристичний», «Фінан-
сист», «Рекламіст», спортивний клуб «Меркурій», спілка консумеристів 
«ОСА»; 

− всеукраїнський рух «Молодь за права споживачів». 
Інформація щодо навчання студентів, дозвілля, занять спортом 

розміщується в газеті «Університет і час», журналі «Кіото, 19», на 
сайті університету (http://www.knteu.kiev.ua), офіційній сторінці КНТЕУ 
в соціальній мережі «ВКонтакте», КНТЕУ TV. 
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