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1. Профіль освітньо-професійної програми «Готельна-ресторанна справа» 

за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа
	1 - Загальна інформація

	Повна назва  закладу
 вищої освіти та структурного підрозділу
	Кам’янець-Подільський національний університет імені Івана Огієнка

Економічний факультет

	Ступінь вищої освіти та назва кваліфікації мовою оригіналу
	Ступінь вищої освіти: магістр.
Кваліфікація: Магістр з готельної і ресторанної справи

	Офіційна назва освітньо-професійної програми
	Готельно-ресторанна справа



	Тип диплому та обсяг освітньо-професійної програми
	Тип диплому одиничний, 90 кредитів ЄКТС,

термін навчання 1 рік 4 місяці

	Наявність акредитації
	Сертифікат №17(3.134) від 23.12.2019 р.
Строк дії сертифіката до 23.12.2024 р. 

	Цикл / рівень
	НРК України – 8 рівень, QF-EHEA – другий цикл, EQF-LLL– 7 рівень

	Передумови
	Наявність освітнього ступеня бакалавра

	Мова(и) викладання
	Українська мова

	Термін дії освітньо-професійної програми
	1 рік 4 місяці

	Інтернет-адреса постійного розміщення опису освітньої програми
	http://kpnu.edu.ua/opp/ 

	2 - Мета освітньо-професійної програми

	Формування загальних і спеціальних компетентностей майбутнього фахівця готельно-ресторанної справи, здатного вирішувати складні нестандартні завдання і проблеми інноваційного та дослідницького характеру в галузі готельно-ресторанного бізнесу

	3 - Характеристика освітньо-професійної програми

	Предметна область (галузь знань, додаткова спеціальність /  спеціалізація (за наявності)
	Галузь знань: 24 Сфера обслуговування.
Спеціальність: 241 Готельно-ресторанна справа.
Об’єкт вивчення: науково-дослідна, організаційно-технологічна,  організаційно-управлінська системи функціонування суб’єктів готельно-ресторанного бізнесу усіх форм власності.

Цілі навчання: формування загальних і фахових компетентностей для успішного здійснення економічної, сервісно-виробничої, виробничо-технологічної, організаційно-управлінської, проектної діяльності у сфері готельно-ресторанного бізнесу, що передбачає здійснення дослідницько-інноваційної діяльності та характеризується невизначеністю умов і вимог. 
Теоретичний зміст предметної області:

· теоретичні, методологічні та праксеологічні засади розвитку готельно-ресторанного бізнесу; 
· ґрунтовні уявлення про структуру та управління основними та допоміжними бізнес-процесами, принципи проектування та функціонування підприємств готельного і ресторанного господарства, що дозволить розв’язувати складні задачі організації господарської діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу;
· теоретичний базис для дослідження світових трендів сфери гостинності, чинників формування попиту та пропозиції готельних і  ресторанних послуг в умовах конкурентного середовища;

· теоретичні знання моделей управління, аналітичних технологій щодо оптимізації та максимізації доходності суб’єкта готельного та ресторанного бізнесу на основі прогнозування поведінки споживача та стимулювання попиту;

· методологія контролювання рівня якості та безпечності продуктів і послуг відповідно до ISO 9000, HAССP, екологобезпечності й ресурсозбереження сервісних, технологічних, виробничих процесів; 

· виконання проектних і науково-дослідних робіт, пов’язаних із дослідженням сервісно-виробничих процесів, впровадженням нових та удосконаленням існуючих технологій у сфері обслуговування.
Методи і засоби: комплекс організаційно-технологічних,  дослідницько-інноваційних та маркетингових методів, методик і технологій для підвищення ефективності  функціонування і  стратегічного розвитку підприємств та організацій сфери готельно-ресторанного бізнесу.
Інструменти та обладнання: комп’ютерна техніка та інноваційні ліцензовані інформаційні програми, лабораторне устаткування, сучасне технологічне обладнання; спеціалізовані кабінети та лабораторії.
Співвідношення обсягів основних компонент освітньої програми:

Обов’язкові компоненти ( 66 кредитів ЄКТС (73,3%); з них практики –  10,5 кредитів ЄКТС.  
Вибіркові компоненти – 24  кредитів ЄКТС (26,7%).


	Орієнтація освітньо-професійної програми
	Освітньо-професійна, професійна.

Програми передбачає оволодіння поглибленими знаннями щодо управління бізнес-процесами в сфері готельно-ресторанного бізнесу, а саме: організації готельного і ресторанного бізнесу регіону, застосування норм міжнародного права, знання основ міжнародної готельної індустрії, психології управління,  проведення ділових та протокольних заходів в готельно-ресторанній справі, володіння технологіями приготування харчової продукції різного призначення, володіння навиками курортного обслуговування, знання світового ринку готельно-ресторанних послуг.

	Основний фокус освітньо-професійної програми 
	Спеціальна освіта в галузі провадження готельно-ресторанної справи.
Ключові слова: заклади готельно-ресторанного господарства, готельна індустрія, гостинність,  управління в готельно-ресторанному бізнесі, реінжиніринг, інтелектуальна власність, прикладні методи дослідження, технології приготування. 

	Особливості програми
	Особливістю освітньо-професійної програми є міждисциплінарна та багатопрофільна підготовка фахівців з готельно-ресторанної справи, які володіють творчим способом мислення, здатні не лише застосовувати існуючі методи організації готельно-ресторанної діяльності, але й удосконалювати їх на базі сучасних досягнень.
Частина навчальних занять (лекційні, практичні та лабораторні заняття) проходять із використанням матеріально-технічної бази роботодавців – в закладах готельно-ресторанного господарства, де аналізуються структура закладу, асортимент продукції, рівень сервісу. Програма передбачає набуття практичних навичок шляхом проходження виробничої технологічної практики безпосередньо в закладах готельно-ресторанного господарства.

	4 - Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання

	Придатність до працевлаштування
	Магістр з готельно-ресторанної справи здатний виконувати професійну роботу за Національним класифікатором України «Класифікатор професій» ДК 003:2010 (зі змінами та доповненнями):
1210.1 – Керівники підприємств, установ та організацій;

1229.3 – Керівні робітники апарату місцевих органів державної влади

1229.6 –  Керівники підрозділів у сфері культури, відпочинку та спорту

1319 – Керівники інших малих підприємств без апарату управління

1455 – Менеджери (управителі) в готелях та інших місцях розміщення

1456.1 –  Менеджери (управителі) в закладах ресторанного господарства

1456.2 –  Менеджер (управитель) кафе (бару, їдальні)

2310 – Викладачі університетів і вищих навчальних закладів

2481.1 – Наукові співробітники (туризмологія, екскурсознавство)

248 – Професіонали  в  галузі  туризму,  готельної,  ресторанної  та  санаторно-курортної справи

2482 – Професіонали в галузі готельної та ресторанної справи

2483 – Професіонали в галузі санаторно-курортної справи

3439 – Інші технічні фахівці в галузі управління

	Подальше навчання
	Можливість продовжити освіту за третім (освітньо-науковим) рівнем вищої освіти. Набуття кваліфікації за іншими спеціальностями в системі післядипломної освіти. 

	5 – Викладання та оцінювання

	Викладання та навчання
	Викладання здійснюється на засадах студентсько-центрованого навчання, самонавчання, проблемно-орієнтованого навчання тощо.

Забезпечується активне використання інтерактивних методик навчання, які передбачають комбінацію лекційних, практичних та лабораторних занять із розв’язанням ситуаційних завдань, що розвивають практичні навички, розвивають лідерські навички та вміння працювати в команді.

Самостійна робота проводиться на основі підручників і конспектів лекцій, консультацій з викладачами, та інформаційної бази об’єктно-модульного динамічного середовища навчання (moodle, дослідницьких завдань під керівництвом викладача. Обов’язково передбачена практична підготовка і написання дипломних робіт. 

	Оцінювання
	Оцінювання навчальних досягнень студентів здійснюється за чотирибальною шкалою – («відмінно», «добре», «задовільно», «незадовільно») 2-рівнева національна шкала («зараховано»/«не зараховано»); 100-бальна; шкала ECTS (A, B, C, D, E, F, FX).
Система оцінювання здійснюється через такі види контролю з накопиченням отриманих балів: поточний (усне та письмове опитування), контрольний, проміжний (захист лабораторних, практичних, самостійних робіт), підсумковий (письмові екзамени, залікові роботи, захисти звітів з практик, самоконтроль. Підсумкова атестація у формі прилюдного захисту дипломної роботи.

	6 - Програмні компетентності

	Інтегральна
компетентність
	Здатність ставити та успішно вирішувати на достатньому професійному рівні науково-дослідницькі та практичні завдання, розв’язувати складні задачі і проблеми у сфері готельно-ресторанного бізнесу або у процесі навчання, що передбачає проведення досліджень та / або здійснення інновацій та характеризується невизначеністю умов і вимог. 

	Загальні компетентності (ЗК)

	ЗК 01
	Здатність до системного творчого мислення, наполегливість у досягненні мети професійної та науково-дослідницької діяльності

	
	ЗК 02
	Креативність, здатність до індивідуальної науково-дослідної діяльності 

	
	ЗК 03
	Здатність до аналізу, оцінки та синтезу нових ідей

	
	ЗК 04
	Здатність до пошуку альтернативних рішень у науково-дослідницькій та професійній діяльності

	
	ЗК 05
	Вміння використовувати психологічні закономірності управління та динаміки конфліктів для аналізу конкурентних управлінських ситуацій та різні методи конструктивного розв’язання конфліктів в управлінні організаціями

	
	ЗК 06
	Здатність використовувати системний аналіз при розробці та вирішенні питань

	
	ЗК 07
	Здатність до пошуку, опрацювання та узагальнення професійної і науково-технічної інформації

	
	ЗК 08
	Здатність спілкуватися іноземною мовою

	
	ЗК 09
	Здатність досліджувати тенденції розвитку готельно-ресторанної і туристичної індустрії, володіти знаннями щодо її складових 

	
	ЗК 10
	Здатність толерантно сприймати культуру та звичаї інших країн і народів

	
	ЗК 11
	Здатність забезпечувати необхідний рівень охорони праці при вирішенні професійних завдань, ефективно діяти, організовувати та координувати роботу в надзвичайних (екстремальних) ситуаціях

	Спеціальні (фахові) компетентності (СК)
	СК 01
	Здатність формувати філософію, методологію, логіку, принципи об’єктивності наукового пошуку в готельній та ресторанній справі

	
	СК 02
	Здатність використовувати методи наукових досліджень у сфері гостинності

	
	СК 03
	Розуміння завдань національної та міжнародної політики і механізмів регулювання індустрії гостинності

	
	СК 04
	Здатність застосовувати методи реінжинірингу бізнес-процесів на основі інформаційних технологій, здійснювати реінжиніринг бізнес-процесів на основі глобальних мережевих технологій

	
	СК 05
	Здатність використовувати методи аналізу, розробки, пошуку рішень у господарській діяльності, оцінювати ефективність процесів підприємств готельного і ресторанного господарства

	
	СК 06
	Здатність визначати основні вимоги до системи сервісних, організаційних, соціальних, управлінських, інфраструктурних, маркетингових, технологічних та економічних інновацій у господарській діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	
	СК 07
	Використовувати сучасні досягнення науки і передових технологій у готельному і ресторанному бізнесі

	
	СК 08
	Знати тенденції розвитку міжнародного туризму та особливості ринку готельно-ресторанної індустрії

	
	СК 09
	Здатність використовувати теорію і методи інноваційно-інформаційного розвитку на різних рівнях управління

	
	СК 10
	Здатність здійснювати комплексне оцінювання ефективності впровадження інновацій у готельно-ресторанному бізнесі 

	
	СК 11
	Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з контактними аудиторіями (стейкхолдерами)

	
	СК 12
	Здатність розуміти психологічні особливості управління, їх змісту, ключових складових різних стилів керівництва та визначення психологічних методів конструктивного розв’язання конфліктів

	
	СК 13
	Знати норми і засоби протокольного забезпечення комунікаційних заходів національного та міжнародного рівня 

	
	СК 14
	Здатність формувати туристичний продукт та бізнес-проект на основі комплексу туристичних програм і послуг 

	
	СК 15
	Здатність застосовувати сучасні досягнення в області харчування, управляти технологічними процесами з урахуванням сучасних вимог галузі ресторанного господарства

	
	СК 16
	Здатність використовувати фундаментальні, професійно-профільовані знання і практичні навички для розроблення нових та вдосконалення існуючих технологій продуктів функціонального призначення

	
	СК 17
	Здатність діяти в міжнародному правовому полі, застосовувати норми міжнародного права для здійснення професійної діяльності та врегулювання відносин з іноземними партнерами

	
	СК 18
	Здатність застосовувати вміння і навички щодо організації та технології туроператорської діяльності в умовах конкуренції на ринку туристичних послуг

	
	СК 19
	Здатність застосовувати сучасні досягнення в області оздоровчого харчування до розроблення науково обґрунтованих харчових раціонів і організації оздоровчого і лікувально-профілактичного харчування в умовах закладів ресторанного господарства

	7 - Програмні результати навчання

	
	ПРН 01
	Здатність використовувати методи наукових досліджень у сфері обслуговування, отримувати факти на основі спостережень, наукового аналізу, практичного досвіду

	
	ПРН 02
	Знання передових концепцій, методів  науково-дослідної та професійної діяльності в сфері гостинності

	
	ПРН 03
	Здатність розуміти і застосовувати на практиці теорії та методологію системи наук, які формують сервісологію

	
	ПРН 04
	Здатність використовувати інноваційні методи і технології у сфері готельно-ресторанного бізнесу

	
	ПРН 05
	Знання закономірностей, принципів та механізмів функціонування ринку готельних та ресторанних послуг

	
	ПРН 06
	Здатність оцінювати кон’юнктуру ринку, інтерпретувати результати дослідження та прогнозувати напрями розвитку суб’єкта підприємницької діяльності в сфері гостинності 

	
	ПРН 07
	Здатність розробляти і реалізовувати комплексний конкурентоспроможний туристичний продукт на ринку туристичних послуг

	
	ПРН 08
	Здатність визначати основні вимоги до побудови системи організаційних, соціальних, інфраструктурних, технологічних та економічних інновацій в готельно-ресторанному бізнесі

	
	ПРН 09
	Ініціювати інноваційні комплексні проекти, проявляти лідерство під час їх реалізації

	
	ПРН 10
	Практикувати використання іноземної мови у професійній діяльності

	
	ПРН 11
	Здатність аналізувати світовий досвід розвитку готельно-ресторанного і туристичного бізнесу та встановлення сучасних тенденцій розвитку туризму в тій чи іншій країні чи регіоні

	
	ПРН 12
	Здатність застосовувати методи та засоби дипломатичної комунікації та вміти організовувати ділові та офіційні прийоми

	
	ПРН 13
	Здатність орієнтуватися в чинній нормативно-законодавчій базі з питань функціонування закладів готельно-ресторанної сфери

	
	ПРН 14
	Здатність до забезпечення належного рівня якості продукції та послуг у закладах готельно-ресторанної сфери

	
	ПРН 15
	Демонструвати соціальну відповідальність за результати прийняття стратегічних рішень

	
	ПРН 16
	Здійснювати професійну діяльність з урахуванням заходів безпеки і охорони праці, ухвалювати рішення у складних і непередбачуваних (екстремальних) умовах, що потребує застосування нових підходів та методів прогнозування

	
	ПРН 17
	Знати інноваційні форми обслуговування та надавати додаткові послуги суб’єктам готельного та ресторанного бізнесу

	
	ПРН 18
	Застосовувати ефективні методи управління, оцінювати якість та результативність праці персоналу готельно-ресторанного підприємства

	
	ПРН 19
	Здатність до практичного використання професійної і корпоративної етики у діловій комунікації

	
	ПРН 20
	Здатність впроваджувати методи реінжинірингу бізнес-процесів на підприємствах готельного і ресторанного господарства

	
	ПРН 21
	Вміти з урахуванням психологічних складових аналізувати і планувати організаційні процеси, психологічно коректно мотивувати працівників до професійного вдосконалення і кар’єрного зростання, здійснювати управлінську комунікацію й координацію, приймати управлінські рішення, оцінювати і контролювати їх виконання, здійснювати кадрову політику, інноваційне й кризове управління

	
	ПРН 22
	Здатність корегувати раціони харчування людей різних вікових і професійних груп з урахуванням чинників ризику виникнення різних захворювань на основі сучасних принципів оздоровчого та лікувально-профілактичного харчування

	
	ПРН 23
	Здатність використовувати теоретичні знання та практичні навички для формування і надання послуг в готельно-ресторанній сфері з врахуванням особливостей організму людини

	8 - Ресурсне забезпечення реалізації програми

	Кадрове забезпечення
	Проектна група: 1 доктор наук, 2 кандидати наук. Всі розробники є штатними співробітниками. Керівник проектної групи Матвейчук Л.О., доктор наук з державного управління, кандидат економічних наук, доцент, професор кафедри туризму та готельно-ресторанної справи.

До реалізації програми залучаються науково-педагогічні працівники з науковими ступенями та вченими званнями та фахівці у сфері готельно-ресторанної справи. З метою підвищення фахового рівня всі науково-педагогічні працівники один раз на п’ять років проходять стажування, в тому числі і закордонне.

	Матеріально-технічне
забезпечення
	1. Навчальні корпуси.

2. Гуртожитки.

3. Тематичні кабінети.

4. Спеціалізовані лабораторії.

5. Комп’ютерні класи.

6. Пункти харчування.

7. Точки бездротового доступу до мережі Інтернет.

8. Мультимедійне обладнання.

9. Спортивний зал, спортивні майданчики.

	Інформаційне та
навчально-методичне
забезпечення
	Модульне об'єктно-орієнтоване динамічне навчальне середовище (MOODLE); корпоративна пошта; навчальні та робочі навчальні плани; графіки навчального процесу; навчально-методичні комплекси дисциплін;  навчальні та робочі навчальні програми дисциплін; дидактичні матеріали для самостійної та індивідуальної роботи студентів з дисциплін;  програми практик; дипломних робіт; критерії оцінювання рівня підготовки; пакети комплексних контрольних робіт.

	9 - Академічна мобільність

	Національна кредитна мобільність
	Навчання студентів здійснюється за кредитно-трансферною системою, що формує засади кредитної мобільності.

	Міжнародна кредитна мобільність
	Реалізація спільних програм академічної мобільності є одним з пріоритетних напрямків розвитку міжнародного співробітництва університету. Усі студенти К-ПНУ ім. І. Огієнка мають можливість брати участь у програмах академічної мобільності, що імплементуються в межах укладених  угод:
1. Договір про співпрацю з Академією туризму в Анталії (Туреччина) і Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка (Україна).

2. Договір про співпрацю з Утенським вищим навчальним закладом (Литва) і  Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка (Україна).

3. Договор о сотрудничистве между Каменец-Подольским национальным университетом и Государственнной высшей професиональной школой им. Президента Станислава Войцеховского (г. Калиш). 

4. Договір про співпрацю з Каліпсо ТУР ЮА і Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка (Україна).


2. Перелік компонентів освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа» та їх логічна послідовність

2.1. Перелік компонентів освітньо-професійної програми
	Шифр  н/д
	Компоненти освітньо-професійної програми (навчальні дисципліни, курсові роботи, практики, кваліфікаційна робота)
	Кількість  кредитів ЄКТС  / навчальних годин на вивчення дисципліни
	Форма підсумкового контролю

	1
	2
	3
	4

	
	
1.ОБОВ’ЯЗКОВІ КОМПОНЕНТИ

	
	Дисципліни загальної підготовки 

	ЗП 01
	Методика наукових досліджень
	3/90
	залік

	ЗП 02
	Міжнародне право
	6/180
	екзамен

	ЗП 03
	Іноземна мова
	4/120
	залік

	
	Дисципліни професійної підготовки
	
	

	ПП 01
	Готельно-ресторанний бізнес регіону
	6/180
	екзамен

	ПП 02 
	Міжнародна готельна індустрія
	6/180
	екзамен

	ПП 03
	Ділові та протокольні заходи в готельно-ресторанній справі 
	5/150
	екзамен

	ПП 04
	Реінжиніринг бізнес-процесів
	4,5/135
	екзамен

	ПП 05
	Сучасні технології приготування харчової продукції
	8/240
	екзамен

	ПП 06
	Інтелектуальна власність
	5/150
	екзамен

	ПП 07
	Практика:
	
	

	ПП 07.01
	виробнича технологічна практика
	6/180
	диф. залік

	ПП 07.02
	виробнича переддипломна практика
	4,5/135
	диф. залік

	ПП 08
	Дипломна робота
	7,5/225
	

	ПП 09
	Атестація
	1,5/45
	

	
	ВИБІРКОВІ КОМПОНЕНТИ

	Дисципліни вільного вибору студента

	ДВС 01
	Дисципліна 1 з каталогу
	3/90
	залік

	ДВС 02
	Дисципліна 2 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 03
	Дисципліна 3 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 04
	Дисципліна 4 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 05
	Дисципліна 5  каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 06
	Дисципліна 6 з каталогу
	4/120
	залік

	
	Разом 
	90/2700
	


2.2. Структурно-логічна схема освітньо-професійної програми

Короткий опис логічної послідовності вивчення компонент освітньо-професійної програми 
	
	· нормативні навчальні дисципліни

	
	

	
	· вибіркові навчальні дисципліни


	І семестр
	ІІ семестр
	ІІІ семестр

	Методика наукових досліджень   
3 кредити
	
	

	Міжнародне право  
6 кредитів
	
	

	Іноземна мова 
4 кредити
	

	Готельно-ресторанний бізнес регіону

6 кредитів
	
	

	Міжнародна готельна індустрія   
6 кредитів
	
	

	
	Ділові та протокольні заходи в готельно-ресторанній справі 
5 кредити
	.

	
	
	Реінжиніринг бізнес- проектів   
4,5 кредити

	
	Сучасні технології приготування харчової продукції 

8 кредитів

	
	Інтелектуальна власність
5 кредитів
	

	Практика

	
	Виробнича технологічна практика  
6 кредитів
	

	
	
	Виробнича переддипломна

практика   
4,5 кредити

	Атестація

	
	Дипломна робота   
7,5 кредитів

	
	
	Атестація

1,5 кредиту

	ВИБІРКОВІ КОМПОНЕНТИ

	
	Дисципліна 1 з каталогу 3 кр
	

	
	Дисципліна 2 з каталогу 4 кр
	

	
	Дисципліна 3 з каталогу 4 кр
	

	
	
	Дисципліна 4 з каталогу 4 кр

	
	
	Дисципліна 5 з каталогу 4 кр

	
	
	Дисципліна 6 з каталогу 4 кр

	Разом 90 кредитів


3. Форма атестації здобувачів вищої освіти

	Форма атестації здобувачів вищої освіти
	Атестація випускників освітньо-професійної програми Готельно-ресторанна справа спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа здійснюється у формі публічного захисту дипломної роботи і завершується видачею документу державного зразка про присудження ступеня магістра із присвоєнням кваліфікації: магістр з готельної і ресторанної справи.

	Вимоги дипломної роботи
	Дипломна робота передбачає самостійне розв’язання комплексної проблеми у сфері готельно-ресторанної справи, що супроводжується проведенням досліджень та застосуванням інноваційних підходів. 
Дипломна робота має бути апробована і перевірена на плагіат та розміщена у репозитарії університету.

	Вимоги до публічного захисту 
	Атестація здійснюється відкрито, як публічна презентація дипломної роботи, на якій можуть бути присутні представники інших закладів вищої освіти або роботодавці у сфері готельно-ресторанного бізнесу.


4. Матриця відповідності програмних компетентностей компонентам освітньо-професійної програми 

	Шифр                навчальної       дисципліни

Програмні 

компетентності
	ЗП 01
	ЗП 02
	ЗП 03
	ПП 01
	ПП 02
	ПП 03
	ПП 04
	ПП 05
	ПП 06
	ПП 07.01
	ПП 07.02
	ПП 08
	ПП 09

	ЗК 01
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+

	ЗК 02
	+
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+

	ЗК 03
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+

	ЗК 04
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ЗК 05
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 06
	
	
	
	+
	+
	
	+
	
	
	+
	+
	+
	+

	ЗК 07
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	

	ЗК 08
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 09
	
	+
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	+
	+
	+

	ЗК 10
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 11
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СК 01
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	СК 02
	+
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	+
	+

	СК 03
	
	+
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5. Матриця забезпечення програмних результатів навчання відповідними компонентами 
освітньо-професійної програми
	Шифр                навчальної       дисципліни
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компетентності
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