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1. АНОТАЦІЯ

Програму освітнього компонента «Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства» складено відповідно до освітньої

програми «Готельно-ресторанне господарство та туристичний бізнес».  Ре а л і з а ц і я  з м і с т у  о с в і т и  в і д п о в і д н о  д о  о с в і т н ь о - п р о ф е с і й н о ї 
п р о г р а м и  «Готельно-ресторанна справа», «Готельно-ресторанна справа та кейтеринг» освітньо-кваліфікаційного рівня «бакалавр» у

засвоєнні студентами обсягу знань, необхідних у подальшій професійній діяльності, у набутті навичок щодо застосування теоретичних знань

галузі, а також навичок самостійної, творчої роботи, що знадобляться для впровадження інновацій  у закладах готельно-ресторанного

господарства. Основна мета  освітнього компонента – набуття  студентами  необхідних знань і навичок щодо вибору, розміщення

устаткування для готелів, а  також навичок, пов’язаних з вибором,  розміщенням механічного, теплового, холодильного і торговельного

устаткування для закладів  ресторанного господарства; підготовка спеціалістів, спроможних знати й вирішувати питання використання

нових видів машин і апаратів.
Освітній компонент належить до циклу вибіркових.
Оцінювання результатів навчання в Університеті здійснюється відповідно до 100-бальної шкали. З освітнього компонента

розробляються і доводяться до здобувачів критерії оцінки кожного виду діяльності, які в сукупності дозволяють оцінити результати

навчання.
Робота здобувачів вищої освіти на навчальних заняттях з кожного освітнього компонента оцінюється за видами навчальної діяльності.

Максимальна сумарна кількість балів при оцінюванні роботи здобувачів на навчальних заняттях складає 30 балів.
Самостійна робота є видом навчальної діяльності здобувача, яка підлягає оцінюванню. Викладач визначає види самостійної роботи

здобувачам (не більше 3-4 видів за освітнім компонентом). Максимальна сумарна кількість балів при оцінюванні самостійної роботи

здобувачів складає 30 балів.
Загальний бал (ЗБ ОК) з освітнього компонента складається з суми балів, отриманих за навчальну, самостійну роботу та підсумковий

контроль знань. Підсумковий контроль знань – залік.

2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТА

Метою освітнього компоненту   «Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства»   є вивчення теоретичних основ

процесів, що реалізуються в устаткуванні закладів готельно-ресторанного господарства, принципів його вибору за функціональним

призначенням, технічними характеристиками, конструктивними та експлуатаційними особливостями, безпекою праці; підготовка

спеціалістів, спроможних знати й вирішувати питання по використанню нових видів машин і апаратів; формування у студентів компетенцій

фахівців галузі готельно-ресторанного господарства в нових ринкових умовах. 
Завдання: оволодіння студентами знаннями щодо вимог до устаткування закладів готельно-ресторанного господарства.
Здобувач при опануванні освітнього компоненту повинен  знати:
- вимоги до оснащення житлової, адміністративної, обслуговуючої та підсобної груп приміщень закладів розміщення;
- технічні характеристики, номенклатуру, принцип дії та функціональне призначення побутових приладів, аудіо- та відеотехніки, якими



оснащуються готельні номери;
 - технічні характеристики, номенклатуру, принцип дії та функціональне призначення устаткування для клінінгу;
 - теоретичні основи процесів теплової, механічної та холодильної обробки продуктів;
- технічні характеристики, номенклатуру, принцип дії та функціональне призначення устаткування закладів готельно-ресторанного

господарства вітчизняних і закордонних фірм, основні фактори, які впливають на ефективність роботи апаратів; 
- функціональне призначення та сфери використання машин і апаратів для механізації технологічних процесів закладів готельно-

ресторанного господарства;
- методику розрахунків теоретичної продуктивності апаратів. вміти: згідно вимог підбирати оснащення житлової, адміністративної,

обслуговуючої та підсобної груп приміщень закладів розміщення; 
- раціонально вибирати устаткування для закладів готельно-ресторанного господарства;
- оволодіти навичками праці з різними видами устаткування; - вміти економічно обґрунтовувати технічне оснащення закладів

готельно-ресторанного господарства.
Освітній компонент розрахований на здобувачів вищої освіти, предметом вивчення є мерчандайзинг у сфері гостинності.

3. ПЕРЕЛІК КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ, ЯКІ НАБУВАЮТЬСЯ ПІД ЧАС ОПАНУВАННЯ ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ

 Інтегральна компетентність:
Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми в економічній сфері, які

характеризуються комплексністю та невизначеністю умов, що передбачає застосування теорій та методів економічної

науки.
Загальні компетентності:

- Здатність діяти соціально відповідально та  свідомо, реалізувати свої права і обов’язки як члена  суспільства, усвідомлювати цінності

громадянського  (вільного демократичного) суспільства, верховенства  права, прав і свобод людини і громадянина в Україні.
- Цінування та повага різноманітності та мультикультурності.
- Навики здійснення безпечної діяльності.
- Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності:
- Здатність організовувати сервісно-виробничий  процес з урахуванням вимог і потреб споживачів та  забезпечувати його ефективність.
- Здатність використовувати на практиці основи  діючого законодавства в сфері готельного, ресторанного  та туристичного бізнесу, та

відстежувати зміни.
- Здатність формувати та реалізовувати ефективні  зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах  сфери гостинності та туризму,

навички взаємодії

- Здатність управляти підприємством, приймати  рішення у господарській діяльності суб’єктів готельного,  ресторанного та

туристичного бізнесу.
- Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та іншою документацією та здійснювати розрахункові операції

суб’єктом готельного, ресторанного та туристичного бізнесу.



- Здатність здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного, ресторанного та туристичного бізнесу.

4. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ

 Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та туризму.
 Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного, ресторанного та туристичного бізнесу.
 Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих наукових концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси 

готельного, ресторанного та туристичного бізнесу.

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

 Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи закладів готельного, ресторанного та туристичного 
господарства.

 Визначати та формувати організаційну структуру підрозділів, координувати їх діяльність, визначати їх завдання та штатний 
розклад, вимоги до кваліфікації персоналу. 

 Розуміти економічні процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного, ресторанного та 
туристичного бізнесу. 

 Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та відповідати 
за результати своєї діяльності.

5. ОБСЯГ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ

Вид заняття лекції практичні заняття самостійна робота

Кількість годин 30 14 76

6. ПОЛІТИКИ ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ

 Жодні форми порушення академічної доброчесності.

 Здобувач зобов’язаний відпрацювати всі пропущені практичні, лабораторні або семінарські заняття протягом двох тижнів.

 Невідпрацьовані заняття (невиконання навчального плану) є підставою для недопущення здобувача до підсумкового контролю

(«Положення про бально-накопичувальну систему оцінювання результатів навчання здобувачів вищої освіти у Мелітопольському

державному педагогічному університеті імені Богдана Хмельницького»).

 Здобувач, який навчається стабільно на «відмінні» оцінки і саме такі оцінки має за періодичні контролі, накопичує впродовж вивчення

навчального курсу 90 і більше балів, має право не складати екзамен з даного освітнього компонента («Положення про бально-
накопичувальну систему оцінювання результатів навчання здобувачів вищої освіти у Мелітопольському державному педагогічному



університеті імені Богдана Хмельницького»)



7. СТРУКТУРА ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ

 7.1 СТРУКТУРА ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ (ЗАГАЛЬНА)

Кіль

кість

годин

Тема Форма діяльності
(заняття, кількість годин)

Літе

ратура

Завдання Вага

оцінки

Термін

виконання

БЛОК 1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ МЕРЧАНДАЙЗИНГУ

11

Тема 1. Вступ. Класифікація,
призначення, вимоги до

устаткування закладів

готельноресторанного господарства

Лекція (2 год.)
Практичне заняття (-

год)
Самостійна робота

(9 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

перегляд

презентації та

додаткового

матеріалу,
виконати

практичне

завдання

5

впродовж

першого

навчального

семестру (перший

періодичний

контроль)

16
Тема 2. Оснащення та меблювання

приміщень у закладах готельного

господарства.

Лекція (4 год.)
Практичне заняття

(2 год.)
Самостійна робота (10

 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

перегляд

презентації та

додаткового

матеріалу,
виконати

практичне

завдання

5

впродовж першого  
навчального семестру 
(перший періодичний 
контроль)

15
Тема 3. Мийне та очищувальне

устаткування для закладів

ресторанного господарства

Лекція (4 год.)

Практичне заняття

(2 год.)

Самостійна робота

(9 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

перегляд

презентації та

додаткового

матеріалу,
виконати

практичне

завдання

5

впродовж першого  
навчального семестру 
(перший періодичний 
контроль)

 БЛОК 2.  ПРАВИЛА ОРГАНІЗАЦІЇ МЕРЧАНДАЙЗИНГУ У СФЕРІ ГОСТИННОСТІ



16
Тема 4. Подрібнювальне та різальне

устаткування для закладів

ресторанного господарства

Лекція (4 год.)
Практичне заняття

(2 год.)
Самостійна робота (10

 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

перегляд

презентації та

додаткового

матеріалу,
виконати

практичне

завдання

5

впродовж

першого

навчального

семестру (другий

періодичний

контроль)

15
Тема 5. Стравоварильне

устаткування та кавоварки

Лекція (4 год.)

Практичне заняття

(2 год.)

Самостійна робота

(9 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

перегляд

презентації та

додаткового

матеріалу,
виконати

практичне

завдання

5

впродовж першого  
навчального семестру 
(другий періодичний 
контроль)

16

Тема 6. Смажильнопекарське

устаткування. Пароконвектомати

Лекція (4 год.)
Практичне заняття

(2 год.)
Самостійна робота (10

 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

Скласти

презентацію
5

впродовж першого  
навчального семестру 
(другий періодичний 
контроль)

17
Тема 7. Ваговимірювальне,

контрольно-касове устаткування,
холодильне устаткування.

Лекція (6 год.)

Практичне заняття

(2 год.)

Самостійна робота

(9 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

перегляд

презентації та

додаткового

матеріалу,
виконати

практичне

завдання

5

впродовж першого  
навчального семестру 
(другий періодичний 
контроль)

 14
Тема 8. Устаткування для

шведського столу та кейтерингу

Лекція (2 год.)
Практичне заняття (4 год.)
Самостійна робота (6 год.)

Основна, 
додаткова

та інтернет

ресурси

Розробит

и кейси

виріішення

конфліктів

5

впродовж першого  
навчального семестру 
(другий періодичний 
контроль)

7. 2 СХЕМА ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ (ЛЕКЦІЙНИЙ БЛОК)



Тема лекції Зміст лекції
Тема 1. Вступ. Класифікація,
призначення, вимоги до устаткування

закладів готельно-ресторанного

господарства

Мета, завдання та зміст дисципліни. Поняття та класифікація устаткування закладів готельно-ресторанного

господарства. Вимоги, які надаються до устаткування закладів готельно-ресторанного господарства. 
Класифікація та основні технічні характеристики устаткування закладів готельно-ресторанного 
господарства.

Тема 2. Оснащення та меблювання

приміщень у закладах готельного

господарства.

Оснащення житлової групи приміщень закладів готельного господарства. Оснащення адміністративної

групи приміщень закладів готельного господарства. Організація приміщень вестибюльної групи.
Меблювання приміщень у закладах готельного господарства

Тема 3. Мийне та очищувальне

устаткування для закладів ресторанного

господарства

Машини для миття посуду та їх класифікація. Машини для миття посуду періодичної дії. Машини для

миття посуду безперервної дії. Устаткування для миття овочів.

Тема 4. Подрібнювальне та різальне

устаткування для закладів ресторанного

господарства

Овочерізальні та протиральні машини.
 Машини для обробки м'яса та риби.
М'ясорубки. Куттери.
Хліборізка.

Тема 5. Стравоварильне устаткування та

кавоварки

Характеристика варіння як одного із основних способів теплової обробки харчових продуктів. 
Харчоварильні котли.
Пароварильні шафи.
Рисоварки. Пастакукери. Водонагрівальне устаткування. Кавоварки

Тема 6. Смажильно-пекарське

устаткування. Пароконвектомати

Спосіб теплової обробки харчової продукції – смаження.
Плити. Сковороди. Фритюрниці.
Жарильно-пекарське устаткування.
Пароконвекційні шафи. Грилі, шашличні печі.

Тема 7. Ваговимірювальне, контрольно-
касове устаткування, холодильне

устаткування.

Призначення та класифікація ваговимірювального устаткування.
Характеристика ваг, що застосовуються у закладах готельно-ресторанного господарства.
Електронні контрольно-касові апарати.

Тема 8. Устаткування для шведського

столу та кейтерингу

Призначення, конструктивні особливості салат-барів.
Характеристика устаткування для шведського столу та ліній роздач.
Сучасне устаткування для кейтерингу.
Гастроємності. Пересувні візки. Диспенсери.
Призначення допоміжного устаткування.

7.3  СХЕМА ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ (ПРАКТИЧНІ ЗАНЯТТЯ)

Тема практичного заняття Зміст практичного заняття



Тема 1. Вступ. Класифікація, призначення, вимоги до устаткування

закладів готельно-ресторанного господарства

Обговорення теми. Виконання практичних завдань

Тема 2. Оснащення та меблювання приміщень у закладах

готельного господарства.
Обговорення теми. Виконання практичних завдань

Тема 3. Мийне та очищувальне устаткування для закладів

ресторанного господарства

Обговорення теми. Виконання практичних завдань

Тема 4. Подрібнювальне та різальне устаткування для закладів

ресторанного господарства

Обговорення теми. Виконання практичних завдань

Тема 5. Стравоварильне устаткування та кавоварки Обговорення теми. Виконання практичних завдань

Тема 6. Смажильно-пекарське устаткування. Пароконвектомати Обговорення теми. Виконання практичних завдань

Тема 7. Ваговимірювальне, контрольно-касове устаткування,
холодильне устаткування.

 Обговорення теми. Виконання практичних завдань

Тема 8. Устаткування для шведського столу та кейтерингу  Обговорення теми. Виконання практичних завдань

7.4  СХЕМА ОСВІТНЬОГО КОМПОНЕНТУ (ТЕМИ ДЛЯ САМОСТІЙНОГО ОПРАЦЮВАННЯ)

Тема для самостійного опрацювання Зміст теми

Тема 1. Вступ. Класифікація,
призначення, вимоги до устаткування

закладів готельно-ресторанного

господарства

1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.
2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів.

Тема 2. Оснащення та меблювання

приміщень у закладах готельного

господарства.

1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.
2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів.

Тема 3. Мийне та очищувальне 1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.



устаткування для закладів ресторанного

господарства

2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів.

Тема 4. Подрібнювальне та різальне

устаткування для закладів ресторанного

господарства

1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.
2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів..

Тема 5. Стравоварильне устаткування та

кавоварки

1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.
2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів.

Тема 6. Смажильно-пекарське

устаткування. Пароконвектомати

1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.
2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів.

Тема 7. Ваговимірювальне, контрольно-
касове устаткування, холодильне

устаткування.

1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.
2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів.

Тема 8. Устаткування для шведського

столу та кейтерингу

1. Опрацювання теоретичних основ із зазначеної теми.
2. Огляд додаткового теоретичного матеріалу з використанням додаткових діджитал ресурсів.

8. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ВІДПОВІДНО ДО ФОРМ І ВИДІВ КОНТРОЛЮ

Оцінювання результатів навчання здобувачів вищої освіти здійснюється відповідно до Положення про бально-накопичувальну

систему оцінювання результатів навчання здобувачами вищої освіти у Мелітопольському державному педагогічному університеті імені

Богдана Хмельницького https://v.gd/ADELEh. Бально-накопичувальна система оцінювання результатів навчання здобувачів вищої

освіти  з  кожного  освітнього  компонента  містить  поточний, підсумковий контроль знань та самостійну роботу.

В
И
Д
И

Н
А
В
Ч
А
Л
Ь
Н
О
Ї

Д
ІЯ
Л
Ь
Н
О
С
Т
І

З
Д
О
Б
У
В
А
Ч
А

,
Я
К
А

 П
ІД
Л
Я
Г
А
Є

 О
Ц
ІН

Ю
В
А
Н
Н
Ю

РОБОТА ЗДОБУВАЧІВ
НА НАВЧАЛЬНИХ ЗАНЯТТЯХ

М1 М2

Р
А

З
О

М

Доповіді на семінарських заняттях 5 5 10
Виконання практичних вправ 5 5 10
Виконання тестових завдань 5 5 10
Разом 15 15 30

САМОСТІЙНА РОБОТА СТУДЕНТА

https://v.gd/ADELEh
https://v.gd/ADELEh


Підготовка презентацій і їх захист 10 - 10
Написання есе 10 - 10
Написання тез доповідей для участі у науково-практичних конференціях - 10 10
Разом 20 10 30

ПІДСУМКОВИЙ КОНТРОЛЬ
(залік)

- - 40

Загальний бал ОК - - 100

Робота здобувачів вищої освіти на навчальних заняттях з освітнього компонента оцінюється за видами навчальної діяльності.
Максимальна сумарна кількість балів при оцінюванні роботи здобувачів на навчальних заняттях складає 30 балів. Оцінювання видів

навчальної діяльності здійснюється за шкалою «0», «1», «2», «3», «4», «5».

Критерії оцінювання діяльності здобувачів вищої освіти за окремими видами навчальних робіт, наведені у таблиці нижче.

Оцінювання окремих видів робіт

Методи контролю результатів
навчання

Максимальна кількість балів та вимоги до їх накопичення

Творчі завдання (реферат, есе, 
схеми, презентації)

5 балів:
– 5 балів – завдання виконано згідно вимог, зміст відповідає темі, представлено широкий аналіз

проблеми,
– 4 бали – завдання виконано згідно вимог, зміст відповідає темі, представлено широкий аналіз

проблеми, але є деякі недоліки у тексті,
– - 3 бали – завдання виконано згідно вимог, зміст відповідає темі, представлено достатній аналіз

проблеми,    але    є деякі недоліки у тексті,
– – 1-2 бали – зміст не відповідає темі, є багато недоліків, невідповідність вимогам щодо оформлення, плагіат.
– 0 балів – відповідь відсутня



Практико-орієнтовані завдання

(проєкти, ситуаційні завдання 
тощо)

5 балів:
– 5 балів – завдання виконано правильно і якісно, виявлено вміння студента застосовувати, творчо

використовувати психологічні теоретичні знання на практиці, пов’язані з особливостями і засобами

психологічної діяльності.
Здобувач демонструє навички ефективної взаємодії, аргументує, переконує, приймає рішення,
логічно формулює думку, відстоює власну позицію у процесі вирішення фахових завдань.

– 4 бали – завдання виконані в основному правильно, але неповно. В ході виконання завдань

допускалися помилки, використані не всі необхідні методи аналізу та узагальнення матеріалу.
Здобувач демонструє навички взаємодії, аналізує, аргументує, логічно формулює, демонструє

приклади, роблячи вибір, намагається, але не завжди вміє відстояти власну позицію у процесі

вирішення фахових завдань.
– 3 бали – завдання виконані неповно та на низькому рівні. У ході виконання завдань допускалися

помилки, використані не всі необхідні методи аналізу та узагальнення матеріалу.
Здобувач демонструє навички взаємодії, обговорює, формулює, демонструє думку, роблячи вибір,
не завжди вміє переконати, відстояти власну, віддають перевагу позиції інших у процесі вирішення

фахових завдань.
1-2 бали – завдання виконані неповно з помилками.

Здобувач розглядає, розпізнає, описує в загальних рисах, але не визначає зв’язки між

закономірностями, особливостями розвитку і функціонуванням психічних явищ в контексті

професійних завдань.
–    0 балів – відповідь відсутня

Згідно Положення про бально-накопичувальну систему оцінювання результатів навчання здобувачами вищої освіти у

Мелітопольському державному педагогічному університеті імені Богдана Хмельницького самостійна робота є видом навчальної

діяльності здобувача, яка підлягає оцінюванню. Викладачем за освітнім компонентом визначено 4 види самостійної роботи (згідно

орієнтовного переліку видів діяльності здобувача, які дозволяють продемонструвати досягнення результатів навчання, наведених в

Положенні). Максимальна сумарна кількість балів при оцінюванні самостійної роботи здобувачів складає 30 балів.
Освітнім компонентом також передбачено проходження навчальної практики, загальний бал (ЗБ) рахується за формулою: ЗБ =

(ЗБ ОК+НП)/2, де ЗБ ОК = 100 балів; НП = 100 балів. Отриманий результат і буде показником загального балу (ЗБ).
Підсумковим контролем на освітньому компоненті Педагогіка з навчальною практикою є письмовий екзамен, на його складання

надається 40 балів. Екзаменаційний білет включає 2 теоретичних питання (по 10 балів за відповідь на 1 питання) та 20 тестових завдань

(по 1 балу за відповідь) з усіх тем, які входять до програми освітнього компоненту. Критерії оцінювання підсумкового контролю подано

нижче:



Характеристика критеріїв оцінювання знань Якісна  шкала За 40
бальною

шкалою

Високий рівень
Характеризується глибокими, міцними, узагальненими, системними  знаннями  –  з  
предмета,  уміннями  застосувати знання,  творча,  навчальна  діяльність  має  дослідницький 
характер, позначена уміннями самостійно оцінювати різноманітні життєві ситуації, явища, 
факти, виявляти і відстоювати особистісну позицію.

Відмінно 36-40

Високий рівень
Характеризується глибокими і міцними знаннями – з предмета, уміннями застосувати знання,
творча, навчальна діяльність має частково дослідницький характер, позначена уміннями 
самостійно оцінювати різноманітні життєві ситуації,
явища, факти, виявляти і відстоювати особистісну позицію.

Добре 33-35

Достатній рівень
Характеризується знаннями суттєвих ознак, понять, явищ, закономірностей, зв’язків між

ними. Студент самостійно засвоює знання у стандартних ситуаціях, володіє розумовими

операціями (аналізом, синтезом, узагальненням, порівнянням, абстрагуванням), уміє робити

висновки, виправляти допущені
помилки.

Добре 30-32

Середній рівень
Знання неповні, поверхневі. Студент відновлює основний навчальний матеріал, але

недостатньо осмислено, не вміє самостійно аналізувати, робити висновки. Здатний

вирішувати завдання за зразком. Володіє елементарними
вміннями навчальної діяльності.

Задовільно 27-29

Початковий рівень
Відповідь студента при відтворенні навчального матеріалу елементарна, фрагментарна, 
обумовлюється початковим уявленням про предмет вивчення.

Задовільно 24-26

Незнання значної частини навчального матеріалу, суттєві помилки у відповідях на питання, 
невміння застосувати теоретичні положення при розв’язанні практичних задач.

Не зараховано

(з можливістю

повторного

складання екзамену)

21-23



Незнання значної частини навчального матеріалу, суттєві помилки у відповідях на питання, 
невміння орієнтуватись при виконанні практичних задач, незнання основних фундаментальних

положень

Не зараховано

(з обов’язковим

повторним вивченням

освітнього
компонента)

1-20

Оцінювання результатів навчання в Університеті здійснюється відповідно до 100-бальної шкали:

Сума балів за всі види

навчальної діяльності Оцінка

ECTS

Оцінка за національною шкалою

Для екзамену, курсового проєкту (роботи), практики,
диференційований залік

Для заліку

90-100 А Відмінно Зараховано

82-89 В Добре

74-81 С

64-73 D Задовільно

60-63 Е

35-59 FX Незадовільно з можливістю повторного складання Незараховано з можливістю повторного
складання

0-34 F
Незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

освітнього компонента

Незараховано з обов’язковим повторним

вивченням
освітнього компонента

Порядок визнання результатів навчання, отриманих у неформальній освіті
(відповідно Положення про порядок визнання результатів навчання у процесі неформальної освіти в Мелітопольському

державному педагогічному університеті
імені Богдана Хмельницького http://surl.li/lgwzd)

Визнання результатів навчання, отриманих у неформальній освіті, регулюється Положенням про порядок визнання результатів

навчання у процесі неформальної освіти в Мелітопольському державному педагогічному університеті імені Богдана Хмельницького

http://surl.li/lgwzd, розміщеного на офіційному сайті Університету.
З даним Положенням здобувачів знайомлять куратор ECTS, гарант освітньої програми, НПП, які викладають на ОП.

http://surl.li/lgwzd
http://surl.li/lgwzd


Також інформація щодо перезарахування результатів навчання, отриманих у неформальній освіті розміщується на офіційній

сторінці кафедри, включаючи зразок заяви для визнання результатів такого навчання і рекомендованих онлайн-ресурсів для

неформальної освіти.
Викладачами освітньої програми здійснюється моніторинг сертифікаційних програм, курсів на онлайн-платформах та в офлайн-

режимі з метою надання здобувачам вищої освіти актуальної інформації про підвищення рівня професійної підготовки та можливого

перезарахування результатів, отриманих у неформальній освіті. Такі рекомендації надаються здобувачам на сторінці освітнього

компоненту на ЦОДТ, а також в месенджерах.
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