




Розділ 1. Опис навчальної дисципліни 

Таблиця 1 – Опис навчальної дисципліни 

«Методологія і організація наукових досліджень» 

Місце у 

структурно- 

логічній схемі 

підготовки 

Пререквізити: «Основи наукових досліджень» 

Постреквізити: «Безпека: Охорона праці в галузі. Цивільний 

захист», «Світове готельне господарство». 

Мова 
викладання 

Українська 

Статус дисципліни обов’язкова 

Курс/семестр вивчення 1 курс/1 семестр 

Кількість кредитів ЄКТС/ кількість 
модулів 

5/2 

Денна форма навчання: 

Кількість годин: – загальна кількість: 1 семестр – 150. 

- лекції: 1 семестр – 12. 

- практичні заняття: 1 семестр – 28. 

- самостійна робота: 1 семестр – 110. 

- вид підсумкового контролю: 1 семестр – екзамен (денна – 6 год., заочна –3 
год.). 

 

Розділ 2. Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна 

дисципліна, програмні результати навчання 

Метою навчальної дисципліни є формування у майбутніх фахівців системи знань 

та практичних навичок з методології та організації наукових досліджень, що 

забезпечують здатність: 

 ідентифікувати й формулювати актуальні наукові проблеми у сфері готельно- 

ресторанного бізнесу та кейтерингу; 

 застосовувати сучасні методи збору, аналізу та інтерпретації інформації; 

 розробляти, реалізовувати та презентувати результати власних наукових досліджень 

відповідно до принципів академічної доброчесності. 

Таблиця 2 – Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна 

дисципліна, програмні результати навчання 

Компетентності, якими повинен оволодіти 
здобувач 

Програмні результати навчання 

ЗК 2. Здатність до пошуку, оброблення та 

аналізу інформації з різних джерел . 

ЗК 3. Здатність до аналізу, оцінки, 

синтезу, генерування нових ідей. 

ЗК 4. Здатність працювати в команді. 
ЗК 5. Здатність використовувати 

РН 6.Відшуковувати необхідні дані в 

науковій літературі, базах даних та інших 

джерелах, аналізувати та оцінювати ці 

дані, систематизувати й упорядковувати 

інформацію для вирішення комплексних 

задач професійної діяльності. 



Компетентності, якими повинен оволодіти 
здобувач 

Програмні результати навчання 

інформаційні та комунікаційні 

технології. 

ЗК 6. Здатність до проведення 

досліджень на відповідному рівні. 

ЗК 9.Здатність обґрунтувати власне 

наукове дослідження, визначити 

наукову новизну, описати теоретичне та 

практичне значення. Уміння 

кваліфіковано відобразити результати 

наукових досліджень у наукових статтях 

та тезах, опублікованих як у вітчизняних 

так міжнародних фахових виданнях. 

СК1. Здатність застосовувати науковий, 

аналітичний, методичний 

інструментарій, використовувати 

міждисциплінарні дослідження аналізу 

стану розвитку глобальних та локальних 

ринків готельних та ресторанних послуг 

для розв’язання складних задач розвитку 

готельного і ресторанного бізнесу. 

РН 07 Досліджувати моделі розвитку 

міжнародних та національних готельних і 

ресторанних мереж (корпорацій). 

РН 9. Застосовувати спеціалізоване 

програмне забезпечення для розв’язання 

задач управління основними та 

допоміжними бізнес-процесами суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу. 

РН 12. Зрозуміло і недвозначно доносити 

власні знання, висновки та аргументацію 

до фахівців і нефахівців, зокрема до осіб, 

які навчаються. 

 

 

 

Розділ 3. Програма навчальної дисципліни 

Тема 1 «Вступ до методології наукових досліджень ». 

Тема 2 «Наукова проблема, мета і завдання дослідження». 

Тема 3. «Методи наукових досліджень у готельно-ресторанному бізнесі ». 

Тема 4. «Організація наукового дослідження». 

Тема 5. «Аналіз та інтерпретація результатів». 

Тема 6. «Презентація та апробація результатів наукових досліджень». 



Розділ 4 Тематичний план навчальної дисципліни 
 

 

 

Назва теми 

(лекції) та питання теми 

(лекції) 

Кільк 

ість 

годин 

Назва теми та питання 

практичного заняття 
Кільк 

ість 

годин 

Завдання самостійної роботи в розрізі тем Кільк 

ість 

годин 

Модуль 1 «ОРГАНІЗАЦІЯ НАУКОВИХ ДОСЛІДЖЕНЬ» 
Лекція 1. Вступ до 

методології наукових 

досліджень 

1. Сутність науки та наукових 

досліджень у сфері готельно- 

ресторанного бізнесу. 

2. Методологія як система знань 

про наукове пізнання. 

3. Основні етапи наукового 

дослідження. 

2 Тема1. Визначення теми та 

проблеми дослідження 

Питання: 

1. Формулювання актуальної 

проблеми у готельно- 
ресторанному бізнесі. 
2. Написання мети і завдань 

дослідження. 

3. Обговорення прикладів тем 
дисертацій/статей. 

4 Завдання: 
1. Опрацювати 2–3 наукові статті з баз Scopus / Web of Science з тематики 

готельно-ресторанного бізнесу. Скласти коротку анотацію (0,5–1 стор.). 

2. Підготувати есе (2–3 стор.) «Роль наукових досліджень у розвитку готельно- 

ресторанної індустрії України». 

3. Скласти структурно-логічну схему наукового дослідження (етапи, завдання, 

методи). 

15 

Лекція 2. Наукова проблема, 

мета і завдання дослідження 

1. Визначення наукової 

проблеми у сфері готельно- 

ресторанного бізнесу. 
2. Постановка мети та завдань 

дослідження. 

3. Формування гіпотези. 

2 Тема 2. Формування гіпотези 

та дослідницьких питань 

Питання: 
1. Розробка гіпотез. 
2. Формулювання дослідницьких 

питань. 

3. Приклади з реальних кейсів 

готельного бізнесу та 

кейтерингу. 

4 
Завдання: 
1. Сформулювати проблему дослідження з обраної тематики магістерської 

роботи (опис – до 1 стор.). 

2. Визначити мету і 3–5 завдань дослідження, побудувати їх у вигляді ієрархії. 

3. Скласти приклади 2–3 дослідницьких гіпотез (альтернативна і нульова). 

15 



 

Лекція 3. Методи наукових 

досліджень у готельно- 

ресторанному бізнесі 

1. Теоретичні методи (аналіз, 

синтез, узагальнення, 

моделювання). 

2. Емпіричні методи 

(спостереження, анкетування, 

інтерв’ю, експеримент). 

3. Кількісні та якісні методи 

дослідження у сервісній сфері. 

2 Тема 3. Використання якісних 

методів дослідження 

Питання: 
1. Проведення інтерв’ю/фокус- 

груп. 

2. Аналіз контенту. 

3. Побудова категорій та кодів 

для аналізу. 

4 Завдання: 
1. Провести аналіз наукових шкіл та підходів у сфері гостинності (порівняльна 

таблиця на 1 стор.). 

2. Охарактеризувати принципи наукового пізнання та пояснити їх застосування 

в туризмі/кейтерингу. 

3. Написати реферат (3–4 стор.) «Методологічні основи досліджень у сфері 

HoReCa». 

16 

Лекція 4. Організація 

наукового дослідження 

1. Планування і структура 

наукового дослідження. 

2. Вибір об’єкта та предмета 

дослідження. 

3. Організація збору даних та їх 

систематизація. 

2 Тема 4. Використання 

кількісних методів 

дослідження 

Питання: 
1. Розробка анкети. 
2. Використання Google Forms / 

SurveyMonkey. 

3. Первинна статистична обробка 

даних (Excel/SPSS). 

4 Завдання: 
1. Розробити міні-анкету (5–7 запитань) для дослідження задоволеності гостей 

готелю. 

2. Знайти 1 звіт Державної служби статистики України у сфері туризму та 

зробити його короткий аналіз (1–2 стор.). 

3. Підготувати огляд вторинних джерел (5–7 посилань) за темою своєї 

магістерської роботи. 

16 

Модуль 2 «Організація , обробка, презентація результатів досліджень»  

Лекція 5. Аналіз та 

інтерпретація результатів 
1. Методи обробки кількісних 

даних. 

2. Аналіз якісних даних у 

дослідженнях готельно- 

ресторанного бізнесу. 

3. Інтерпретація результатів та 

формулювання висновків. 

2 Тема 5. Організація збору 

даних 

Питання: 

1. Вибірка та її 

репрезентативність. 
2. Організація спостереження та 

експерименту у готелі чи 

ресторані. 

3. Збір вторинних даних 

(звітність, офіційна статистика). 

4 Завдання: 
1. Скласти план організації експерименту (етапи, вибірка, інструменти). 
2. Навести приклади експериментів у готельно-ресторанному бізнесі (2 

українські та 2 міжнародні кейси). 

3. Розробити схему збору даних для експериментальної перевірки гіпотези. 

16 



 

Лекція 6. Презентація та 

апробація результатів 

наукових досліджень 

1. Наукова стаття, тези, звіт: 

структура та вимоги. 

2. Академічна доброчесність і 

правила цитування. 

3. Презентація результатів: усна, 
письмова, електронна форма. 

2 Тема 6. Обробка та 

інтерпретація результатів 

Питання: 
1. Використання статистичних 

методів: середні, кореляція, 

регресія. 

2. Використання програм NVivo 

для якісних даних. 

3. Підготовка висновків. 

4 Завдання: 
1. Обробити невеликий масив даних (10 – 15 записів) у Excel (побудова діаграм, 

розрахунок середнього, відхилення). 

2. Підготувати приклад використання кореляційного аналізу (пояснити на 

гіпотетичних даних). 

3. Написати коротку інструкцію (1 стор.) з використання SPSS/Excel для аналізу 

результатів. 

16 

 

 

_ 

 Тема 7.Презентація 

результатів дослідження 

1. Структура наукової статті/тези. 
2. Правила цитування та 

уникнення плагіату. 

3. Усна презентація результатів 

(захист дослідницького 

проекту). 

4 Завдання: 
1. Підготувати тези обсягом 1–2 сторінки за результатами власної теми 

дослідження. 

2. Розробити структуру наукової статті (розділи, обсяг, ключові слова). 

3. Створити презентацію у PowerPoint (7-10 слайдів) для захисту наукової роботи. 

16 
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Таблиця 5 – Розподіл балів за результатами вивчення навчальної дисципліни 
 

Види робіт Максимальна 

кількість балів 

Модуль 1 (теми 1–4) 36 

Відвідування занять (0,5 балів × 4) 2 

Захист домашнього завдання (0,5 балів × 4) 2 

Обговорення матеріалу практичних занять (1 бал × 4) 4 

Виконання навчальних завдань (5 балів × 4) 20 

Тестування (1 бал × 4) 8 

Модуль 2 (теми 5–7) 24 

Відвідування занять (0,5 балів × 3) 1,5 

Захист домашнього завдання (0,5 балів × 3) 1,5 

Обговорення матеріалу практичних занять (0,5 балів × 3) 1,5 

Виконання навчальних завдань (4 балів × 3) 12 

Тестування (0,5 балів × 3) 7,5 

Поточне оцінювання (Модуль 1 + Модуль 2) 60 

Екзамен 40 

 

 

Таблиця 6 – Шкала оцінювання знань здобувачів вищої освіти за результатами 

вивчення навчальної дисципліни 

Сума балів за 

всі види 

навчальної 

діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ЄКТС 

 

Оцінка за національною шкалою 

90 –100 А Відмінно 

82 – 89 В Дуже добре 

74 – 81 С Добре 

64 – 73 D Задовільно 

60 – 63 Е Задовільно достатньо 

35 – 59 FX 
Незадовільно з можливістю проведення повторного 
підсумкового контролю 

0 – 34 F 
Незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

навчальної дисципліни та проведенням підсумкового 

контролю 
Примітка: За додаткові види навчальних робіт студент може отримати додаткові бали (за участь у 

науковій роботі, олімпіаді тощо 30 балів), що додаються до загальної підсумкової оцінки за вивчення 

навчальної дисципліни, але загальна підсумкова оцінка не може перевищувати 100 балів. 



Розділ 6. Інформаційні джерела 
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Розділ 7. Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

Пакет програмних продуктів Microsoft Office. 
Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього процесу з 

навчальної дисципліни, яке включає перелік конкретних програмних продуктів: 

мультимедійні презентації, програмний засіб «Open Test 2.0». Тестування проводиться під 

час проведення занять (поточний контроль) та під час підсумкового контролю знань, 

дистанційний курс у системі дистанційного навчання ПУЕТ (https://el.puet.edu.ua/). 

 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, які здаються із 
порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від 

можливої максимальної кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів 
відбувається із дозволу провідного викладача за наявності поважних причин (наприклад, 

лікарняний). 

Положення про організацію освітнього процесу https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2024/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu-1.pdf. 

Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів 

вищої освіти https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 

Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості 
https://puet.edu.ua/wp content/uploads/2023/07/poryadok-likvidacziyi-zdobuvachamy- 
vyshhoyi-osvity-akademichnoyi- zaborgovanosti.pdf 

Положення про повторне навчання https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro- 

povt-navch.pdf 

Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) 

навчання може відбуватися в режимі он-лайн. 

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, 

фабрикації, списування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. 

Списування під час контрольних робіт та поточних тестів заборонені ( в т.ч.. із 

використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати 

лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття. В 

ПУЕТ діють: 

http://dspace.ksau.kherson.ua/bitstream/handle/123456789/6621
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2024/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu-1.pdf
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Кодекс честі студента https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/ kodeks 
_chesti_studenta.pdf 
Положення про запобігання випадків академічного плагіату https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozhennya pro- zapobigannyavypadkam-akademichnogo- 

plagiatu.pdf 
Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 
Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутки в іноземних та 

вітчизняних  закладах  освіти  https://puet.edu.ua/wp- 
content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf Положення про академічну 

мобільність здобувачів вищої  освіти https://puet.edu.ua/wp- 
content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної 

та /або інформальної освіти https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro- 

poryadok-vyznannya- rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom neformalnoyi-ta-abo- 

informalnoyi-osvity.pdf;  інфографіка  (розділ  Освіта/  Організація освітнього 

процесу/Неформальна освіта) https://puet.edu.ua/neformalna-osvita/ 
Політика вирішення конфліктних ситуацій: 

Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u- 

puet.pdf 

Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 

https://puet.edu.ua/wp content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf. 

Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції 

http://puet.edu.ua/zapobigannya-ta- protidiya korupciyi/. 
Політика підтримки учасників освітнього процесу: 
Психологічна служба: http://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 
Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав  студентів) ПУЕТ 
http://puet.edu.ua/other- divisions/studentskyj ombudsmen- upovnovazhenyj-z-prav-studentiv- 
puet/. 

Уповноважений з прав корупції: http://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища 

ПУЕТ наведена у вкладці «Безпека життєдіяльності» http://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka- 

zhyttyediyalnosti/. 
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