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ПЕРЕДМОВА 

Освітня програма «Готельне обслуговування»  підготовки фахового 

молодшого бакалавра за спеціальністю 242 «Готельно-ресторанна справа»  

галузі знань 24 «Сфери обслуговування» розроблена на основі Стандарту 

фахової передвищої освіти України зі спеціальності 242 «Готельно-ресторанна 

справа» галузі знань 24 «Сфера обслуговування» для освітньо-професійного 

ступеня «фаховий молодший бакалавр» затвердженого Наказом Міністерства 

освіти і науки України від 13 липня 2021 р. № 803 і є документом, в якому 

узагальнюється зміст освіти, тобто відображаються цілі освітньої та 

професійної підготовки, визначається місце фахівця в структурі господарства 

держави і вимоги до його компетентностей та інших соціально важливих 

властивостей і якостей. 

 

Розроблено робочою групою у складі  

1. Шекмар Надія Андріївна, к.е.н., доцент, викладач вищої категорії, 

старший викладач, завідувач економічним відділенням ВСП «Свалявський 

технічний фаховий коледж Національного університету харчових технологій», 

гарант освітньої програм; 

2. Лізанець Мар’яна Валеріївна  викладач фахових дисциплін, викладач 

першої категорії,  дисциплін туристично-готельного обслуговування ВСП 

«Свалявський технічний фаховий коледж Національного університету харчових 

технологій»; 

3. Ердейльї Ольга Петрівна  викладач фахових дисциплін циклової комісії 

туристично-готельного обслуговування ВСП «Свалявський технічний фаховий 

коледж Національного університету харчових технологій», викладач першої 

категорії. 

4. Сенько Мар’яна  Іванівна, заступник генерального директора ТОВ 

«Санаторій «Поляна».   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. Профіль освітньої програми зі спеціальності   

241 Готельно-ресторанна справа  

1 – Загальна інформація 

Повна назва навчального 

закладу та структурного 

підрозділу 

Національний університет харчових технологій 

Відокремлений структурний підрозділ «Свалявський 

технічний фаховий коледж Національного університету 

харчових технологій» 

Ступінь вищої освіти та 

назва кваліфікації мовою 

оригіналу 

Фаховий молодший бакалавр  

Фаховий молодший бакалавр з  готельно-ресторанної справи 

Офіційна назва освітньої 

програми 
Готельне обслуговування 

Тип диплому та обсяг 

освітньої програми 

Диплом фахового молодшого бакалавра, одиничний, обсяг 

освітньо-професійної програми фахового молодшого 

бакалавра на основі повної загальної середньої освіти 

(профільної середньої освіти) становить 120 кредитів ЄКТС. 

На основі базової середньої освіти здобувачі фахової 

передвищої освіти зобов’язані одночасно виконати освітню 

програму профільної середньої освіти, тривалість здобуття 

якої становить два роки. Освітня програма профільної 

середньої освіти професійного спрямування, що відповідає 

галузі знань та/або спеціальності, інтегрується з освітньо-

професійною програмою фахового молодшого бакалавра. 

 

Наявність акредитації Акредитується вперше 

Цикл/рівень НРК України – 5 рівень, FQ-EHEA – перший цикл,  

EQF-LLL – 5 рівень 

Передумови  Наявність базової загальної середньої або повної загальної 

середньої освіти  

Мова викладання Українська 

Термін дії освітньої 

програми 

5 років 

Інтернет адреса постійного 

розміщення опису освітньої 

програми 

http://www.stknuft.com.ua 

2 – Мета освітньої програми 

Забезпечити формування особистісних компетенцій фахівця, здатного розв’язувати складні 

спеціалізовані задачі та практичні знання, що передбачає оволодіння студентами знань, 

вмінь та навичок розробки та просування на ринок готельних послуг, вміти бронювати 

готельні послуги через мережу інтернет та спеціалізовані програми, організація та повний 

цикл обслуговування туристів в готелях , знання готельних стандартів  , страхування в 

туризмі, знання туристичних ринків світу  та окремих регіонів . Вміти налагоджувати 

партнерські стосунки з постачальниками послуг ,а саме : транспортними  компаніями, 

закладами розміщення та харчування тощо. 

3 – Характеристика освітньої програми 

Предметна область (галузь 

знань, спеціальність, 

спеціалізація) 

Галузь знань:    24 Сфера обслуговування. 

Спеціальність: 241 Готельно-ресторанна справа 

Спеціалізація: Готельне обслуговування 

Орієнтація освітньої 

програми 

Програма орієнтується на сучасні професійні та наукові 

досягнення в галузі фахових  дисциплін, враховує специфіку 

роботи готельних господарств , враховує специфіку роботи 

підприємств різних форм власності, орієнтує на актуальні 

спеціалізації, в рамках яких студент визначає професійну та 

наукову кар’єру. 



Основний фокус освітньої 

програми та спеціалізації 

Спеціальна освіта в галузі  сфери обслуговування 

зорієнтована на забезпечення та організацію розміщення 

туристів в готельних підприємствах 

Особливості програми Програма передбачає вивчення  фахових дисциплін з 

готельного обслуговування  

Особливістю програми є підготовка фахівців, які здатні 

реалізовувати та вирішувати завдання в підприємствах 

розміщення 

4 – Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання 

Придатність до 

працевлаштування 

Працевлаштування на підприємствах будь-якої 

організаційно-правової форми (державні, муніципальні, 

комерційні, некомерційні,) та за будь-якими видами 

діяльності. Випускники здатні виконувати професійну 

роботу за ДК 003:2010 за кваліфікаційними угрупуваннями: 

1455  Менеджери (управителі) в готелях та інших місцях 

розміщення , 1455.1 Менеджери (управителі) в готельному 

господарстві , 1456 Менеджери (управителі) в закладах 

ресторанного господарства , 1456.1 Менеджери (управителі) 

в ресторанах , 2482  Професіонали в галузі готельної та 

ресторанної справи   

Подальше навчання Продовження навчання на першому (бакалаврському) рівні 

вищої освіти, у тому числі за скороченим строком навчання. 

5 – Викладання та оцінювання 

Викладання та навчання Студентоцентроване навчання, що проводиться у формі 

лекцій, практичних занять, семінарів, консультацій з 

викладачами, самостійного навчання за індивідуальними 

завданнями, виконання курсових робіт навчальні та 

виробничі практики з використанням розроблених 

підручників, посібників, конспектів лекцій, методичних 

рекомендацій, періодичних наукових видань та мережі 

Internet. 

Оцінювання Усні та письмові екзамени, заліки, поточний, підсумковий 

контроль, захист звітів з практики, захист курсових робіт 

державний комплексний кваліфікаційний іспит з іноземних 

мов та  фахових дисциплін . 

6 – Програмні компетентності 

Інтегральна компетентність 

 

Здатність вирішувати типові спеціалізовані задачі та 

практичні проблеми суб'єктів готельного і ресторанного 

господарства або у процесі навчання, що вимагає 

застосування положень і методів системи наук, які 

формують концепції гостинності, та може 

характеризуватися певною невизначеністю умов; нести 

відповідальність за результати своєї діяльності; здійснювати 

контроль інших осіб у визначених ситуаціях. 

Загальні компетентності 

 

ЗК 1. Здатність реалізувати свої права і обов’язки як члена 

суспільства, усвідомлювати цінності громадянського 

(вільного демократичного) суспільства та необхідність його 

сталого розвитку, верховенства права, прав і свобод людини 

і громадянина в Україні. 

ЗК 2. Здатність зберігати та примножувати моральні, 

культурні, наукові цінності і досягнення суспільства на 

основі розуміння історії та закономірностей розвитку 

предметної області, її місця у загальній системі знань про 

природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і 

технологій, використовувати різні види та форми рухової 

активності для активного відпочинку та ведення здорового 

способу життя.  



ЗК 3. Здатність застосовувати знання у практичних 

ситуаціях. 

ЗК 4. Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так 

і письмово. 

ЗК 5. Здатність спілкуватися іноземною  мовою.  

ЗК 6. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації 

з різних джерел. 

ЗК 7. Здатність працювати в команді. 

ЗК 8. Здатність використовувати інформаційні та 

комунікаційні технології. 

Спеціальні  

компетентності 

 

СК 1. Здатність розуміти предметну область і специфіку 

професійної діяльності. 

СК 2. Здатність застосовувати знання теорії і практики 

готельно-ресторанного обслуговування для розв’язання 

типових спеціалізованих задач професійної діяльності. 

СК 3. Здатність використовувати на практиці основи 

законодавства у сфері готельного і ресторанного 

господарства.  

СК 4. Здатність здійснювати сервісно-виробничий процес у 

закладах готельного та ресторанного господарства. 

СК 5. Здатність здійснювати підбір технологічного 

устаткуваннями та обладнаннями для закладів готельного та 

ресторанного господарства з метою раціонального 

використання просторових і матеріальних ресурсів. 

СК 6. Здатність визначати ознаки, властивості і показники 

якості продукції та послуг, що впливають на рівень 

забезпечення вимог споживачів у закладах готельно-

ресторанного господарства. 

СК 7. Здатність планувати, аналізувати і контролювати 

власну роботу і роботу обслуговуючого персоналу. 

СК 8. Здатність знаходити творчі рішення визначених 

конкретних проблем у професійній діяльності.  

СК 9. Здатність забезпечувати безпеку основних та 

додаткових послуг у закладах готельного і ресторанного 

господарства. 

СК10. Здатність застосовувати  інноваційні технології 

виробництва і обслуговування споживачів для покращення 

результатів власної діяльності  і роботи інших.  

СК 11. Здатність здійснювати документальне оформлення 

господарських операцій у закладах готельного і 

ресторанного господарства. 

СК 12. Здатність реалізовувати ефективні внутрішні 

комунікації та навички взаємодії у професійній діяльності.  

СК13. Здатність захищати  інтереси держави, поєднувати та 

взаємоузгоджувати суспільні, колективні та індивідуальні 

інтереси. 

СК14.Здатність зберігати трудову активність у 

екстремальних ситуаціях. 

 

 

7 – Програмні результати навчання 

 ПРН 1. Застосовувати нормативно- правові акти у 

професійній діяльності. 

ПРН 2.  Знати свої права як члена суспільства, цінності 

громадянського суспільства, верховенства права, прав і 

свобод людини і громадянина України.   

ПРН 3. Пояснювати соціально-економічні явища та 



9 – Академічна мобільність 

Національна кредитна 

мобільність 

Національна кредитна мобільність студентів, наукових і 

науково-педагогічних працівників коледжу, у т.ч. навчання, 

суспільно-економічні процеси у сфері обслуговування. 

ПРН 4. Спілкуватися державною та іноземною мовами у 

сфері професійної діяльності та міжособистісних 

комунікацій.  

ПРН 5. Застосовувати принципи соціальної відповідальності 

і громадської свідомості під час виконання професійних 

обов’язків. 

ПРН 6. Застосовувати навички клієнто-орієнтованого сервісу 

у професійній діяльності. 

ПРН 7. Здійснювати пошук, оброблення та аналіз інформації 

з різних джерел для розв’язання професійних завдань. 

ПРН 8. Дотримуватися вимог охорони праці та 

протипожежної безпеки у закладах готельного та 

ресторанного господарства. 

ПРН 9. Здійснювати процес обслуговування споживачів у 

закладах готельного і ресторанного господарствах із 

використанням сучасних інформаційних, комунікаційних і 

сервісних технологій. 

ПРН 10. Застосовувати навички продуктивного спілкування 

зі споживачами ресторанних і готельних послуг у 

професійній діяльності. 

ПРН 11. Координувати роботу обслуговуючого персоналу 

відповідно до його посадових інструкцій. 

ПРН 12. Здійснювати підбір технологічного устаткування й 

обладнання для раціонального використання просторових і 

матеріальних ресурсів. 

ПРН 13. Оформлювати первинну облікову і технологічну 

документацію у професійній діяльності.  

ПРН 14. Контролювати якість продукції і послуг закладів 

готельного і ресторанного господарства. 

ПРН15. Застосовувати алгоритми  просування та реалізації  

готельних послуг  в  туристичній індустрії 

ПРН16.Здійснювати обмеження управлінських функцій та 

прийняття рішень у звичних умовах з елементами 

непередбачуваності. 

 

8 – Ресурсне забезпечення реалізації програми 

Кадрове забезпечення 

 

Кадрове забезпечення відповідає ліцензійним умовам. 

Матеріально-технічне 

забезпечення 

Усі приміщення відповідають будівельним та санітарним 

нормам, у наявності відповідна соціальна інфраструктура, 

що включає гуртожитки, їдальні та буфети, медичні пункти, 

актова зала, студентський клуб, навчальний корпус 

фізичного виховання, стадіон, начальний готель , навчальна 

туристична фірма, бібліотека, спортивні майданчики . 

Достатнє для виконання навчальних планів спеціалізованим 

програмним забезпеченням, дослідно-промисловими 

установками, промисловим обладнанням.  

Інформаційне та навчально-

методичне забезпечення 

Належна забезпеченість бібліотеки підручниками та 

посібниками (у тому числі і електронними), вітчизняними і 

закордонними фаховими періодичними виданнями 

відповідного профілю, доступ до джерел Internet, авторські 

розробки викладацького складу навчального комплексу 

НУХТ. 



стажування, проходження навчальної і виробничої практик, 

проведення наукових досліджень, викладання та 

підвищення кваліфікації організовується на підставі 

партнерських угод про співробітництво коледжу з ЗВО 

України відповідно до Положення про академічну 

мобільність учасників освітнього процесу  Національного 

університету харчових технологій. 

Міжнародна кредитна 

мобільність 

Коледжем укладено угоди про міжнародну академічну 

мобільність з такими закордонними навчальними закладами: 

Середня професійна школа і середнє професійне училище, 

Полічка,Чеська республіка; 

Середня професійна школа м.Требішова, Словацька 

республіка. 
 

Навчання іноземних 

здобувачів вищої освіти 

Навчання іноземних здобувачів вищої освіти не 

проводиться. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Перелік компонент освітньої- професійної  програми та їх логічна 

послідовність 

2.1. Перелік компонент ОП 
Код 
н/д 

Компоненти освітньої програми 
(навчальні дисципліни, курсові  

роботи, практики) 

Кількість 

кредитів 

Форма 
підсумкового 

контролю 

1 2 3 4 

Обов'язкові компоненти ОП 

ОК 1  Історія України 3,0 Залік 

ОК 2  Українська мова (за професійним спрямуванням) 3,0 Екзамен 

ОК 3  Культурологія 3,0 Залік 

ОК 4  Основи правознавства 3,0 Залік 

ОК 5  Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 3,0 Екзамен 

ОК 6  Інформатика і комп’ютерна техніка 2,5 Залік 

ОК 7  Економічна теорія 3,0 Залік 

ОК 8  Безпека життєдіяльності і основи охорони праці 3,0 Залік 

ОК 9  Фізичне виховання 3,0 Залік 

ОК 10 Вища математика 2,0 Залік 

ОК 11 Основи психології 1,5 Залік 

ОК 12  Інформаційні системи та технології в готельному 

 господарстві 

3,0 Залік 

ОК 13  Бухгалтерський облік 3,0 Залік 

ОК 14  Організація та технологія обслуговування в готелях  10,5 Екзамен 

  ОК 14.1  Курсова робота Залік 

ОК 15  Організація та технологія обслуговування в закладах 

 ресторанного господарства 

3,0 Екзамен 

ОК 16  Будівлі і обладнання готелів 4,5 Екзамен 

ОК 17  Санітарія і гігієна в готелях 4,5 Залік 

ОК 18  Економіка ЗГРГ 3,0 Залік 

ОК 19  Стандартизація в готелях 3,0 Залік 

ОК 20  Основи менеджменту  

4,5 

Екзамен 

ОК 20.1 Курсова робота Залік 

ОК 21  Професійний етикет 3,0 Залік 

ОК 22  Основи маркетингу 3,0 Залік 

ОК 23  Організація дозвілля в готельному господарстві 3,0 Залік 

ОК 24  Географія туризму 3,0 Залік 

ОК 25 Навчальна практика «Вступ до фаху»        1,5 Залік 

ОК 26 Виробничо-технологічна        12,0 Залік 

ОК 27 Виробнича професійна практика 6,0             Залік 

ОК  28 
 

Комплексні кваліфікаційні іспити          1,5             Екзамен 

                Загальний обсяг обовязкових компонент        102 кредитів 

                                                             Вибіркові компоненти ОП 

Вибірковий блок 1 

ВБ 1 Трудове право 1,5 Залік 

ВБ 2 Харчова хімія 1,5 Залік 



ВБ 3 Товарознавство 1,5 Залік 

ВБ 4 Іноземна мова готельного бізнесу 4,5 Залік 

ВБ 5 Друга іноземна мова готельного бізнесу 7,5 Залік 

ВБ 6 Соціологія 1,5 Залік 

                 Загальний обсяг вибіркових компонент 1: 
         18 кредитів 

                                                                   Вибірковий блок 2 

ВБ 7 Іноземна мова готельного бізнесу 4,5 Залік 

ВБ 8 
Друга іноземна мова (за професійним спрямуванням) 

7,5 Залік 

ВБ 9 Діловодство на підприємствах готельного бізнесу 1,5 Залік 

ВБ 10  Світове готельне господарство  1,5 Залік 

ВБ 11 Основи туристичної діяльності  1,5 Залік 

ВБ 12  Туристичні комплекси   1,5 Залік 

                Загальний обсяг вибіркових компонент 2:        18 кредитів 

ЗАГАЛЬНИЙ ОБСЯГ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ        120 кредитів 

* Згідно із Законом України “Про фахову передвищу освіту” студенти мають право на “вибір навчальних 

дисциплін у межах, передбачених відповідною освітньо-професійною програмою та навчальним планом, в 

обсязі, що становить не менше 10 відсотків загальної кількості кредитів ЄКТС, передбачених для освітньо-

професійної програми фахової передвищої освіти. При цьому здобувачі фахової передвищої освіти мають право 

обирати навчальні дисципліни, що пропонуються для здобувачів фахової передвищої освіти за погодженням з 

керівником закладу фахової перед вищої освіти ". 

Заклад фахової передвищої освіти самостійно визначає механізм реалізації права студентів на вибір навчальних 

дисциплін (описується відповідним Положенням). Вибіркові дисципліни можуть формуватися у блоки, тоді 

студент вибирає блок дисциплін, після чого усі дисципліни блоку стають обов'язковими для вивчення. 

Рекомендується використовувати як блочні форми вибору, так і повністю вільний вибір дисциплін студентами. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Структурно-логічна схема ОП 

Код  

п/д 

Компоненти освітньо-професійної 

програми (навчальні дисципліни, курсові 

роботи, практики) 

Структурно-логічна схема 

ОПП 

Обов'язкові компоненти освітньо-професійної програми 

ОК 1  Історія України Вихідна, передує вивченню 

ОК 24,  ВБ 11 

ОК 2  Українська мова (за професійним 

спрямуванням) 
Вихідна, передує вивченню 

ОК 3, ОК  21 

ОК 3 
 Культурологія 

Вихідна, вивчається після 

ОК 2, передує вивченню  ОК 

11, ОК 21  

ОК 4  Основи правознавства Вихідна, вивчається після 

ОК 2, ОК1 

ОК 5  Іноземна мова (за професійним 

спрямуванням) 

Вихідна, передує вивченню 

ОК 28, ВБ 4, ВБ 5, ВБ 7, ВБ 

8, ВБ 9 

ОК 6 

 Інформатика і комп’ютерна техніка 

 Вивчається після ОК 10, 

передує вивченню ОК 12, 

ОК 13, ОК 13, ОК 18, ОК 20, 

ОК 25, ОК 26, ОК 27 

ОК 7 

 Економічна теорія 

Вивчається після  ОК 3, 

передує вивченню ОК 13, 

ОК 14, ОК 18, ОК 20, ОК 22, 

ВБ 6  

ОК 8  Безпека життєдіяльності і основи охорони 

праці 

Вихідна, передує вивченню 

ОК 17, ОК 25, ОК 26, ОК 27, 

ВБ 2, ВБ 3 

ОК 9  Фізичне виховання Вихідна,  передує вивченню 

ОК 23 

ОК 10 
Вища математика 

Вихідна, передує вивченню 

ОК 12, ОК 13, ОК 14, ОК 16, 

ОК 20 

ОК 11 
Основи психології 

 Вивчається після ОК 3, 

передує вивченню ОК 20, 

ОК 21, ОК 22, ОК 23, ВБ 6 

ОК 12  Інформаційні системи та технології в 

готельному 

 господарстві 

Вихідна, вивчається після 

ОК 6, ОК 10, передує 

вивченню ОК 13, ОК 14, ОК 

18, ОК 26, ОК 27, ВБ 10 

ОК 13 

 Бухгалтерський облік 

Вихідна, вивчається після 

ОК 6, ОК 10, ОК 12, передує 

вивченню ОК 14, ОК 15, ОК 

18, ОК 20, ВБ 12 

ОК 14  Організація та технологія обслуговування в 

готелях  
Вивчається після ОК 3, ОК 8, 

ОК 11, ОК 12, ОК 17, 

передує вивченню ОК 19, 

ОК 25 ОК 26, ОК 27, ОК 28 
ОК 14.1  Курсова робота 

ОК 15  Організація та технологія обслуговування в 

закладах 

Вивчається після ОК 

11,ОК12,ОК 13, ОК 18, ОК 

20, ОК 21, ОК 22, передує 



 ресторанного господарства вивченню ОК 16, ОК 26  

ОК 16 
 Будівлі і обладнання готелів 

Вивчається після ОК 6, ОК 

10, ОК 12, ОК 14, ОК 19, 

передує вивченню ВБ 12  

ОК 17 
 Санітарія і гігієна в готелях 

Вивчається після ОК 8, 

передує вивченню ОК 14, 

ОК 15, ОК 19, ВБ 2, ВБ 3 

ОК 18 
 Економіка ЗГРГ 

Вивчається після ОК 7, 

передує вивченню ОК 13, 

ОК 14, ОК 15, ОК 20, ОК 22 

ОК 19 
 Стандартизація в готелях 

Вивчається після ОК 4, ОК 7, 

передує вивченню ОК 14, 

ОК 15, ВБ 2, ВБ 3 

ОК 20 Основи менеджменту Вивчається після ОК 3, ОК 4, 

ОК 7, ОК 10, ОК 12, ОК 13, 

ОК 18, передує вивченню 

ОК 14, ОК 15, ОК 22, ОК 27, 

ОК 28, ВБ 1 

ОК 20.1 
Курсова робота 

ОК 21 

 Професійний етикет 

Вивчається після ОК 2, ОК 3, 

ОК 11, ВБ 6, передує 

вивченню ОК 14, ОК 15, ОК 

20, ОК 22, ОК 23, ОК 26, ОК 

27 

ОК 22 

 Основи маркетингу 

Вивчається після ОК 7, ОК 

11, ОК 13, ОК 18, передує 

вивченню ОК 14, ОК 15, ОК 

27, ВБ 10, ВБ 11 

ОК 23 
 Організація дозвілля в готельному 

господарстві 

Вивчається після ОК 3, ОК 8, 

ОК 9, ОК 11, ОК 21, передує 

вивченню ОК 20, ОК 22, ВБ 

11, ОК 24 

ОК 24 

Географія туризму 

Вивчається після ОК 1, ОК 3, 

ОК7,ОК 8, передує 

вивченню ВБ 6, ВБ 10, ВБ 

11, ВБ 12  

ОК 25 Навчальна практика «Вступ до фаху» Вивчається після ОК 6, ОК 8, 

ОК 10, ОК 14, передує 

вивченню ОК 26, ОК 27 

ОК 26 Виробничо-технологічна Вивчається після ОК 8, ОК 

12, ОК 14, ОК 17, ОК 19, ВБ 

1, ВБ 2, ВБ 3, передує 

вивченню ОК 27, ОК 28 

ОК 27 Виробнича професійна практика Вивчається після ОК 26, 

передує вивченню ОК 28 

ОК 28 Комплексні кваліфікаційні іспити  Вивчається після ОК 14, ОК 

17, ОК 20 

Вибіркові компоненти освітньо-професійної програми 

ВБ 1 
Трудове право 

Вивчається після ОК 1, ОК 4, 

передує вивченню ОК 13, 

ОК 20 

ВБ 2 
Харчова хімія 

Вивчається після ОК 8, ОК 

17, ОК 19, ВБ 11 передує 

вивченню ОК 15 



ВБ 3 
Товарознавство 

Вивчається після  ОК 8, ОК 

17, ОК 19, передує вивченню 

ОК 15, ВБ 2 

ВБ 4 

Іноземна мова готельного бізнесу 

Вивчається після ОК 5, ОК 

14, ОК 20, ОК 22, передує 

вивченню ОК 28, ВБ 5, ВБ8, 

ВБ 9 

ВБ 5 
Друга іноземна мова готельного бізнесу 

Вивчається після ОК 5, ВБ 4, 

ВБ 7, ОК 14, ОК 20, передує 

вивченню ОК 28  

ВБ 6 
Соціологія 

Вивчається після ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, передує вивченню ОК 

11, ОК 20, ОК 21  

ВБ 7 

Іноземна мова готельного бізнесу 

Вивчається після ОК 5, ОК 

14, ОК 20, ОК 22, передує 

вивченню ОК 28, ВБ 5, ВБ 8, 

ВБ 9 

ВБ 8 Друга іноземна мова (за професійним 

спрямуванням) 

Вивчається після ОК 5, ВБ 4, 

ВБ 7, ОК 14, ОК 20, 

вивчається після ОК 28 

ВБ 9 

Діловодство на підприємствах готельного 

бізнесу 

Вивчається після  ОК2, ОК 3, 

ОК 5, ОК 6, ОК 12, ОК 17, 

ВБ 4, ВБ 5, ВБ 7, ВБ 8, 

передує вивченню  ОК 14, 

ОК 20, ОК 21, ОК 22  

ВБ 10 

 Світове готельне господарство  

Вивчається після  ОК  1, ОК 

3, ОК 5, ОК 10, ОК 18, ВБ 4, 

ВБ 5, ВБ7, ВБ 8, передує 

вивченню ОК 14, ОК 27, ВБ 

12  

ВБ 11 

Основи туристичної діяльності  

Вивчається після ОК 1, ОК 2, 

ОК 3, ОК 8, ОК 9, ОК 24, ВБ 

6, передує вивченню ОК 14, 

ОК 25 

ВБ 12 

 Туристичні комплекси   

Вивчається після  ОК 8, ОК 

16, ОК 17, ОК 18, ОК 24  

передує вивченню ОК 14, 

ОК 20, ОК 22, ОК 27, ОК 28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. Форма атестації здобувачів фахової передвищої освіти 

Атестація випускників освітньо-професійної програми «Готельне 

обслуговування» здійснюється у формі двох  іспитів: 1-Комплексний 

кваліфікаційний іспит з фахових дисциплін; 2- Іспит з іноземної мови   

за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа. 

Вимоги до кваліфікаційних іспитів 

Структура, вимоги та особливі умови проведення 

кваліфікаційних  іспитів зазначаються в освітньо-професійній програмі 

закладу фахової передвищої освіти.  

1. Комплексний кваліфікаційний іспит з фахових дисциплін  

проводиться з навчальних дисциплін: 

- Організація та технологія обслуговування  в готелях; 

- Гігієна і санітарія в підприємствах готельного типу; 

- Основи менеджменту; 

- Охорона праці в галузі. 

 Комплексний кваліфікаційний іспит з фахових дисциплін 

складається з двох блоків: теоретичного та практичного. Комплексне 

екзаменаційне завдання 1-го блоку (теоретичного) складається з двох 

частин. Перша частина – комплексне  тестування з дисциплін: «Основи 

менеджменту» та «Гігієна і санітарія в підприємствах готельного типу» 

«Охорона праці в галузі». Друга частина містить теоретичні питання з 

дисципліни «Організація та технологія обслуговування  в готелях»  

передбачених питанням екзаменаційного білету. 

Другий блок (практичний) також складається з двох частин. 

Перша частина пропонується до виконання у вигляді виробничо-

ситуаційного завдання з дисципліни «Організація та технологія 

обслуговування  в готелях», шляхи вирішення якого студенти повинні 

викласти в усній формі із  логічно  сформульованим  висновком. Друга 

частина пропонується у вигляді практичного завдання  з дисципліни 

«Гігієна і санітарія в підприємствах готельного типу», яка передбачає  

розрахунок та ідентифікацію шкідливих факторів, а також санітарних 

заходів та засобів на підприємствах готельного типу. 

2. Кваліфікаційний іспит з іноземної мови проводиться з 



навчальних дисциплін:  

1. Іноземна мова за професійним спрямуванням (англійська, 

німецька, словацька) 

Комплексний кваліфікаційний іспит з іноземної мови 

складається з трьох блоків: переклад текстів з готельно-ресторанної 

справи за допомогою словника; граматична тема; розмовна тема 

(тематика для готельно-ресторанної справи ). 

Кваліфікаційні іспити передбачають перевірку досягнення 

результатів навчання, визначених Стандартом та освітньо-

професійною програмою «Готельне обслуговування» підготовки 

фахового молодшого бакалавра за спеціальністю 241 «Готельно-

ресторанна справа». 

Кваліфікаційні іспити завершуються видачею документу 

встановленого зразка про присудження освітньо-професійного ступеня 

фахового молодшого бакалавра із присвоєнням кваліфікації фаховий 

молодший бакалавр з готельно-ресторанної справи. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. Вимоги до наявності системи внутрішнього забезпечення якості фахової 

передвищої освіти 

У закладі фахової передвищої освіти повинна функціонувати система 

забезпечення закладом фахової передвищої освіти якості освітньої діяльності та 

якості фахової передвищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості), 

яка передбачає здійснення таких процедур і заходів: 

1) визначення та оприлюднення політики, принципів та процедур 

забезпечення якості фахової передвищої освіти, що інтегровані до загальної 

системи управління закладом фахової передвищої освіти, узгоджені з його 

стратегією і передбачають залучення внутрішніх та зовнішніх заінтересованих 

сторін; 

2) визначення і послідовне дотримання процедур розроблення 

освітньо- професійних програм, які забезпечують відповідність їх змісту 

стандартам фахової  передвищої освіти (професійним стандартам - за 

наявності), декларованим цілям, урахування позицій заінтересованих сторін, 

чітке визначення кваліфікацій, що присуджуються та/або присвоюються, які 

мають бути узгоджені з Національною рамкою кваліфікацій; 

3) здійснення за участю здобувачів освіти моніторингу та 

періодичного перегляду освітньо-професійних програм з метою гарантування 

досягнення встановлених для них цілей та їх відповідності потребам 

здобувачів фахової передвищої освіти і суспільства, включаючи опитування 

здобувачів фахової передвищої освіти; 

4) забезпечення дотримання вимог правової визначеності, 

оприлюднення та послідовного дотримання нормативних документів закладу 

фахової передвищої освіти, що регулюють усі стадії підготовки здобувачів 

фахової передвищої освіти (прийом на навчання, організація освітнього 

процесу, визнання результатів навчання, переведення, відрахування, атестація 

тощо); 

5) забезпечення релевантності, надійності, прозорості та об’єктивності 

оцінювання, що здійснюється у рамках освітнього процесу; 

6) визначення та послідовне дотримання вимог щодо компетентності 

педагогічних (науково-педагогічних) працівників, застосовування чесних і 



прозорих правил прийняття на роботу та безперервного професійного 

розвитку персоналу; 

7) забезпечення необхідного фінансування освітньої та викладацької 

діяльності, а також адекватних та доступних освітніх ресурсів і підтримки 

здобувачів фахової передвищої освіти за кожною освітньо-професійною 

програмою; 

8) забезпечення збирання, аналізу і використання відповідної 

інформації для ефективного управління освітньо-професійними програмами та 

іншою діяльністю закладу; 

9) забезпечення публічної, зрозумілої, точної, об’єктивної, своєчасної 

та легкодоступної інформації про діяльність закладу та всі освітньо-

професійні програми,   умови і процедури присвоєння ступеня фахової 

передвищої освіти та кваліфікацій; 

10) забезпечення дотримання академічної доброчесності працівниками 

закладу фахової передвищої освіти та здобувачами фахової передвищої освіти, 

у тому числі створення і забезпечення функціонування ефективної системи 

запобігання та виявлення академічного плагіату та інших порушень 

академічної доброчесності, притягнення порушників до академічної 

відповідальності; 

11) періодичне проходження процедури зовнішнього забезпечення 

якості фахової передвищої освіти; 

12) залучення здобувачів фахової передвищої освіти та роботодавців як 

повноправних партнерів до процедур і заходів забезпечення якості освіти; 

13) забезпечення дотримання студентоорієнтованого навчання в 

освітньому процесі; 

14) здійснення інших процедур і заходів, визначених законодавством, 

установчими документами закладів фахової передвищої освіти або відповідно 

до них. 

Система забезпечення якості освітньої діяльності та якості фахової 

передвищої освіти закладу фахової передвищої освіти (внутрішня система 

забезпечення якості освіти) за поданням такого закладу може оцінюватися 

центральним органом виконавчої влади із забезпечення якості освіти або 

акредитованими ним незалежними установами оцінювання та забезпечення 



якості фахової передвищої освіти на предмет її відповідності вимогам до 

системи забезпечення якості фахової передвищої освіти, що затверджуються 

центральним органом виконавчої влади у сфері освіти і науки за поданням 

центрального органу виконавчої влади із забезпечення якості освіти. 

 

 



5. Матриця відповідності програмних компетентностей 

 компонентам освітньої програми 
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ЗК1 + +  +           +              +            
ЗК2 +  + +     +                                
ЗК3 + + + + + + + +    + + + + + + + + + + + +   + + +             
ЗК 4  + +            +   + + + + + +                  
ЗК5   +  + +   +      +                 + +  + +  +   
ЗК6 + + + +     +      +         +  + + +         + + + + 
ЗК7 + +  +       +   + +     +  +   + + +              
ЗК8  +  + + +      + +  +    +     +   +        + + +  +  
СК1       +    + + + + +   + + + + +  + + + +              
СК2          +    + +  + +     +   +  +  +         +  
СК3    +                         +        +    
СК4  +            + +  +  +  +     + +              
СК5     +          + + + +             +          
СК6              + +    + +  +        + +   +  +     
СК7           +   + +   + + +  + +    +              
СК8            +   + +     +   + +   + +           +  
СК9        +          + + +              +       
СК10              + + + +    +              + + +   + 
СК11       +    +   + + +    +      + + +         +  +  
СК12  +            + +    + + +   +  + + + +     +     +  
СК13   + +       +         + +                    
СК14        + +     + +     +   +                  

 



6. Матриця забезпечення програмних результатів навчання (ПРН) 

відповідними компонентами  освітньої програми 
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ПРН1 + +  +      +                   +        +    

ПРН2 + +  +     + +   +                +            

ПРН3          +    +          +          +    +   

ПРН4     +     + +       + + +  +          + +  +   +   

ПРН5   +   +    + +                  +     + + + +    

ПРН6         +                 + + +           + + 

ПРН7 + +  +        +     +      +   + + +             

ПРН8 +  +                +    + +               +  

ПРН9     +   +   +            +   + +       +     +  

ПРН10 + +    + +   + +      +  + + +    + + + +      + + +   +  

ПРН11       +   + +   + + +       +      +        +    

ПРН12          +   +  + + +      +                +  

ПРН13                +   + + + +    + + +         +    

ПРН14               +               + +          

ПРН15      +      +         + + +   +            + +  

ПРН16           +         + + +                   

 

 

 

 
 


