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ПЕРЕДМОВА

Освітньо-професійну програму розроблено проєктною групою у складі:

1. Матвейчук Л.О. – доктор наук з державного управління, кандидат економічних наук, доцент, професор кафедри туризму та готельно-ресторанної справи – керівник проектної групи (гарант освітньо-професійної програми).
2. Веселовська Т.Є. – кандидат технічних наук, доцент кафедри туризму та готельно-ресторанної справи.
3. Опря Б.О. – кандидат історичних, старший викладач кафедри туризму та готельно-ресторанної справи.

Рецензенти (стейкхолдери):
1. Профіль освітньо-професійної програми «Готельно-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 освітити: бакалавр
Кваліфікація: Бакалавр з готельної і ресторанної справи

	Офіційна назва освітньо-професійної програми
	Готельно-ресторанна справа

	Тип диплому та обсяг освітньо-професійної програми
	Тип диплому одиничний, 240 кредитів ЄКТС, 
термін навчання 3 роки 10 місяців

	Наявність акредитації
	Сертифікат УД № 23011724 від 23 вересня 2019 р.
Строк дії сертифіката до 1 липня 2023 р.

	Цикл/рівень
	Перший (бакалаврський) рівень, НРК України – 7 рівень

	Передумови
	Повна загальна середня освіта 

	Мова(и) викладання
	Українська 

	Термін дії освітньо-професійної програми
	3 роки 10 місяців 

	Інтернет-адреса постійного розміщення опису освітньо-професійної програми
	kpnu.edu.ua

	2 - Мета освітньо-професійної програми

	Підготовка соціально мобільних, конкурентоспроможних висококваліфікованих фахівців здатних розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми у сфері готельно-ресторанного обслуговування, що передбачає застосування спеціальних технологій для організації сервісної та виробничо-технологічної діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу і характеризується комплексністю та невизначеністю умов 

	3 - Характеристика освітньо-професійної програми

	Предметна область (галузь знань, додаткова спеціальність /  спеціалізація (за наявності)
	Об’єкти вивчення: 

готельно-ресторанний бізнес, як складова сфери обслуговування, як сфера професійної діяльності, яка передбачає формування, просування, реалізацію та організацію споживання готельних та ресторанних послуг, готельне і ресторанне обслуговування. 

Цілі навчання: формування загальних і фахових компетентностей достатніх для успішного розв’язання спеціалізованих складних задач і практичних проблем, що характеризуються комплексністю та невизначеністю умов у сфері готельного та ресторанного бізнесу.
Цілі навчання: підготовка соціально мобільних, конкурентоспроможних висококваліфікованих фахівців для організації сервісної та виробничо-технологічної діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, які володіють загальними і спеціальними (фаховими) компетентностями. 
Теоретичний зміст предметної області: 
Готельна справа, ресторанна справа, технології продукції ресторанного господарства, інформаційні системі та технологій у сфері готельного та ресторанного бізнесу, економіка готелів і ресторанів, маркетинг, принципи проектування підприємств (закладів) готельного та ресторанного господарства, правове регулювання та забезпечення безпеки споживачів готельних та ресторанних послуг, устаткування підприємств готельного та ресторанного господарства

Методи, методики та технології: загально- та спеціально-наукові методи: економічні, інформаційні, методи обслуговування (технологічно-виробничі, інтерактивні, сервісні). Інструменти та обладнання: технічне обладнання та оснащення для обробки інформації, спеціалізовані прикладні ліцензовані програми 
Співвідношення обсягів основних компонент освітньої програми:

Обсяг освітньої програми бакалавра на базі повної загальної середньої освіти –240 кредитів ЄКТС.

Обов’язкові компоненти ( 178 кредитів ЄКТС (74,16%);  з них практика складає 19,5 кредитів ЄКТС.
Вибіркові компоненти ( 62 кредити ЄКТС (25,84%)

	Орієнтація освітньо-професійної програми
	Освітньо-професійна. Програма орієнтується на сучасні тенденції розвитку готельно-ресторанного господарства; інноваційні технології готельної і ресторанної продукції; контроль якості послуг; організацію діяльності закладів готельно-ресторанного господарства.

	Основний фокус освітньо-професійної програми та спеціалізації
	Спеціальна освіта в галузі провадження готельно-ресторанної справи. Ключові слова: організація готельного, ресторанного господарства, економіка підприємства готельно-ресторанного господарства, технологія продукції ресторанного господарства, менеджмент і маркетинг готельно-ресторанного господарства, інноваційні технології у готельно-ресторанному господарстві, історія розвитку готельно-ресторанного бізнесу, інформаційні технології в готельному та ресторанному бізнесі та ін.

	Особливості програми
	Формування професійної компетентності фахівців з  використанням дуальної системи професійної підготовки. Програма реалізує підвищення рівня знань та навичок з організації готельного та ресторанного господарства. Орієнтована на глибоку спеціальну підготовку сучасних фахівців з готельно-ресторанної справи, ініціативних, та здатних до швидкої адаптації в сучасному бізнес-середовищі. Формує фахівців з новим, перспективним способом мислення, здатних не лише застосовувати існуючі методи організації готельно-ресторанної діяльності, але й удосконалювати їх на базі сучасних досягнень

	4 - Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання

	Придатність до працевлаштування
	Бакалавр з готельно-ресторанної справи здатний виконувати професійну роботу за національним класифікатором України «Класифікатор професій» ДК 003:2010.

3414 Фахівець з готельного обслуговування; 

3414 Фахівець зі спеціалізованого обслуговування; 

3414 Фахівець з організації дозвілля; 

3414 Організатор туристичної і готельної діяльності

· Директора (заступника директора) готелю чи ресторану;
· Ресторатора;
· Менеджера у готель ному чи ресторанному господарстві;
· Керівника підприємства, установи, організації у сфері відпочинку, культури і спорту;
· Начальника відділу з маркетингу та комерції у готельно-ресторанному бізнесі;
· Інспектора з контролю якості продукції;
· Керівника з реалізації та організації споживання товарів, продукції ресторанного господарства та послуг;
· Фахівця із гостинності в місцях розміщення (готелі, туристичні комплекси та ін.);
· Фахівець з управління проектами та програмами;
· Фахівця-аналітика з дослідження товарного ринку;
· Фахівця з організації дозвілля, організатор туристичної та     готельної діяльності;

	Подальше навчання
	Можливість продовження навчання за програмою другого (магістерського) рівня вищої освіти. Набуття додаткових кваліфікацій в системі післядипломної освіти, підвищення кваліфікації. Академічна мобільність. Набуття додаткових кваліфікацій в системі освіти дорослих.

	5 – Викладання та оцінювання

	Викладання та навчання
	Студентсько-центроване навчання, самонавчання, проблемно-орієнтоване навчання, навчання на основі лабораторної практики та  поширене використання комп’ютерних технологій.

	Оцінювання
	Рейтингова система, що передбачає оцінювання студентів за усі види аудиторної та позааудиторної освітньої діяльності (поточний, підсумковий контроль); презентації, проектна робота, модульні контрольні роботи, тестування, звіти про практику, курсові роботи, заліки, усні та письмові екзамени, комплексні екзамени тощо. 
Державна атестація – підготовка та складання комплексного державного іспиту за фахом та захист дипломної роботи.

	6 - Програмні компетентності



	Інтегральна
компетентність 
	ІК 1. Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми діяльності суб'єктів готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає застосування теорій та методів системи наук, які формують концепції гостинності і характеризується комплексністю та невизначеністю умов

	Загальні компетентності (ЗК)
	ЗК 01 
	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, вести здоровий спосіб життя

	
	ЗК 02
	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

	
	ЗК 03
	Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями

	
	ЗК 04
	Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.

	
	ЗК 05
	Здатність працювати в команді.

	
	ЗК 06
	Здатність спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово

	
	ЗК 07
	Цінування та повага різноманітності та мультикультурності

	
	ЗК 08
	Навики здійснення безпечної діяльності

	
	ЗК 09
	Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу

	
	ЗК 10
	Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях

	
	ЗК 11
	Здатність спілкуватися іноземною мовою

	Спеціальні (фахові, предметні) компетентності (СК)
	СК 01

	Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності

	
	СК 02
	Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність

	
	СК 03
	Здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства в сфері готельного та ресторанного бізнесу та відстежувати зміни

	
	СК 04
	Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії

	
	СК 05
	Здатність управляти підприємством, приймати рішення у господарській діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	
	СК 06


	Здатність проектувати технологічний процес виробництва продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреаційного господарства

	
	СК 07
	Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів

	
	СК 08
	Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів споживачів

	
	СК 09
	Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів

	
	СК 10
	Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та іншою документацією та здійснювати розрахункові операції суб’єктом готельного та ресторанного бізнесу

	
	СК 11
	Здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і показники якості продукції та послуг, що впливають на рівень забезпечення вимог споживачів у сфері гостинності

	
	СК 12
	Здатність ініціювати концепцію розвитку бізнесу, формулювати бізнес-ідею розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	
	СК 13 
	Здатність здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	7 - Нормативний зміст підготовки здобувачів вищої освіти, сформульований термінах результатів навчання

	
	РН 01
	Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні положення законодавства, національних і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	
	РН 02
	Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові поняття з теорії готельної та ресторанної справи, організації обслуговування споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних та ресторанних послуг, а також суміжних наук

	
	РН 03
	Вільно спілкуватися з професійних питань державною та іноземною мовами усно і письмово

	
	РН 04

	Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та рекреаційного господарства

	
	РН 05
	Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	
	РН 06
	Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих наукових концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси готельного та ресторанного бізнесу

	
	РН 07

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

	
	РН 08
	Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами готельних та ресторанних послуг

	
	РН 09
	Здійснювати підбір технологічного устаткування та обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та матеріальних ресурсів

	
	РН 10
	Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні технології виробництва та обслуговування споживачів

	
	РН 11
	Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи закладів готельного та ресторанного господарства

	
	РН 12
	Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і ресторанного господарства

	
	РН 13
	Визначати та формувати організаційну структуру підрозділів, координувати їх діяльність, визначати їх завдання та штатний розклад, вимоги до кваліфікації персоналу

	
	РН 14
	Організовувати роботу в закладах готельного і ресторанного господарства, відповідно до вимог охорони праці та протипожежної безпеки

	
	РН 15
	Розуміти економічні процеси та здійснювати планування, управління і контроль діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	
	РН 16
	Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та відповідати за результати своєї діяльності

	
	РН 17
	Аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні професійних завдань при організації ефективних комунікацій зі споживачами та суб’єктами готельного та ресторанного бізнесу

	
	РН 18
	Презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої пропозиції щодо розвитку бізнесу

	
	РН 19
	Діяти у відповідності з принципами соціальної відповідальності та громадянської свідомості

	
	РН 20
	Розуміти вимоги до діяльності за спеціальністю, зумовлені необхідністю забезпечення сталого розвитку України, її зміцнення як демократичної, соціальної, правової держави

	
	РН 21
	Розуміти і реалізувати свої права і обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати цінності вільного демократичного суспільства, верховенства права, прав і свобод людини і громадянина в Україні

	
	РН 22
	Зберігати та примножувати досягнення і цінності суспільства на основі розуміння місця предметної області у загальній системі знань, використовувати різні види та форми рухової активності для ведення здорового способу життя

	8 - Ресурсне забезпечення реалізації програми

	Кадрове забезпечення
 
	Проектна група: 1 доктор наук, доцент, професор кафедри; 2 доценти кафедри, кандидати наук. Гарант освітньої програми (керівник проектної групи): Л.О. Матвейчук, доктор наук з державного управління, кандидат економічних наук, доцент, професор кафедри туризму та готельно-ресторанної справи.
Всі науково-педагогічні працівники, залучені до реалізації освітньої складової освітньо-професійної програми є штатними співробітниками КПНУ ім.І.Огієнка, мають науковий ступінь і вчене звання та підтверджений рівень наукової і професійної активності.

	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
	Віртуальне навчальне середовище Moodle;  корпоративна пошта; - навчальні і 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; - методичні вказівки щодо виконання курсових робіт, бакалаврських 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
	Договір про співпрацю з Академією туризму в Анталії (Туреччина) і Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка (Україна).
Договір про співпрацю з Утенським вищим навчальним закладом (Литва) і  Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка (Україна).
Договор о сотрудничистве между Каменец-Подольским национальным университетом и Государственнной высшей професиональной школой им. Президента Станислава Войцеховского (г. Калиш, Польша). 
Договір про співпрацю з Каліпсо ТУР ЮА і  Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка (Україна).


2. Перелік компонентів освітньо-професійної програми 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

	
	1. Дисципліни загальної підготовки 

	ЗП 01
	Українська мова (за професійним спрямуванням)
	3/90
	екзамен

	ЗП 02
	Історія та культура України
	5/150
	екзамен

	ЗП 03 
	Іноземна мова 
	8/240
	залік, екзамен

	ЗП 04
	Правознавство
	3/90
	залік

	ЗП 05
	Соціально-політичні студії
	3/90
	екзамен

	ЗП 06
	Філософія
	3/90
	екзамен

	ЗП 07
	Світова культура і мистецтво 
	4/120
	залік

	ЗП 08
	Кейтерінг
	4/120
	залік

	ЗП 09
	Вступ до спеціальності
	3/90
	залік

	ЗП 10
	Фізичне культура
	3/90
	залік

	
	1.2. Дисципліни професійної підготовки

	ПП 01
	Вища математика                                                     
	4/120
	екзамен

	ПП 02 
	Сучасні інформаційні технології
	4/120
	залік

	ПП 03
	Основи нутріціології 
	5/150
	екзамен

	ПП 04
	Підприємницьке право
	4/120
	екзамен

	ПП 05
	Мікроекономіка
	4/120
	екзамен

	ПП 06
	Макроекономіка
	4/120
	екзамен

	ПП 07
	Економіка підприємства готельно-ресторанного господарства
	4/120
	екзамен

	ПП 08
	Організація готельного господарства
	9,5/285
	залік, екзамен

	ПП 09
	Організація ресторанного господарства
	9,5/285
	залік, екзамен

	ПП 10
	Технологія продукції ресторанного господарства
	9,5/285
	залік, екзамен

	ПП 11
	Менеджмент готельно-ресторанного господарства
	4/120
	екзамен

	ПП 12
	Маркетинг готельного і ресторанного господарства
	4/120
	екзамен

	ПП 13
	Аналіз діяльності готельного та ресторанного бізнесу
	4/120
	залік

	ПП 14
	Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства
	4/120
	екзамен

	ПП 15
	Управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарстві
	4/120
	екзамен

	ПП 16
	Інноваційні технології у готельному та ресторанному господарстві
	4/120
	екзамен

	ПП 17
	Кулінарна етнологія
	5,5/165
	залік

	ПП 18
	Історія розвитку світового готельно-ресторанного бізнесу
	5/150
	екзамен

	ПП 19
	Моніторинг світового ринку готельних та ресторанних послуг
	5/150
	залік

	ПП 20
	Бізнес-планування в готельно-ресторанному господарстві
	4/120
	екзамен

	ПП 21
	Інформаційні технології в готельному та ресторанному бізнесі
	4/120
	залік

	ПП 22
	Психологія спілкування з тренінгом
	4/120
	екзамен

	ПП 23
	Основи наукових досліджень
	3/90
	залік

	ПП 24
	Практика
	
	

	ПП 24.01
	навчальна практика в готельно-ресторанних комплексах
	4,5/135
	залік

	ПП 24.02
	виробнича практика у закладах готельного господарства
	4,5/135
	диф. залік

	ПП 24.03
	виробнича практика у закладах ресторанного господарства
	6/180
	диф. залік

	ПП 24.04
	виробнича переддипломна практика
	4,5/135
	диф. залік

	ПП 25
	Курсова робота (організація готельного господарства / організація ресторанного господарства)
	1/30
	диф. залік

	ПП 26
	Курсова робота (менеджмент готельно-ресторанного господарства / маркетинг готельно-ресторанного господарства) 
	1/30
	диф. залік

	ПП 27
	Дипломна робота
	4,5/135
	

	ПП 28
	Атестація
	3/90
	

	2. ВИБІРКОВІ КОМПОНЕНТИ

	Дисципліни вільного вибору студента

	ДВС 01
	Дисципліна 1 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 02
	Дисципліна 2 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 03
	Дисципліна 3 з каталогу
	3/90
	залік

	ДВС 04
	Дисципліна 4 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 05
	Дисципліна 5 з каталогу
	5/150
	залік

	ДВС 06
	Дисципліна 6 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 07
	Дисципліна 7 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 08
	Дисципліна 8 з каталогу
	3/90
	залік

	ДВС 09
	Дисципліна 9 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 10
	Дисципліна 10 з каталогу
	5/150
	залік

	ДВС 11
	Дисципліна 11 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 12
	Дисципліна 12 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 13
	Дисципліна 13 з каталогу
	3/90
	залік

	ДВС 14
	Дисципліна 14 з каталогу
	4/120
	залік

	ДВС 15
	Дисципліна 15 з каталогу
	5/150
	залік

	
	Разом 
	240/7200 
	


2.2. Структурно-логічна схема освітньо-професійної програми
Короткий опис логічної послідовності вивчення компонент освітньо-професійної програми. 
	
	· нормативні навчальні дисципліни

	
	

	
	· вибіркові навчальні дисципліни


	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	ОБОВ'ЯЗКОВІ КОМПОНЕНТИ

	Формування загальних компетентностей

	 
	Українська мова за професійним спрямуванням 3 кр.
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Історія та культура України 5 кр.
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Іноземна мова 8 кр.
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Правознав-ство 3 кр.
	
	
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 Соціально-політичні студії 3 кр.
	 
	 
	 
	 

	
	
	Філософія 

3 кр.
	
	
	
	
	

	
	Світова культура і мистецтво  

4 кр.
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 Кейтерінг  4 кр
	
	 
	 
	 
	 

	Вступ до спеціальності 3 кр.
	 
	 
	 
	
	
	 
	 

	Фізична культура 3 кр.
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Формування спеціальних (фахових, предметних) компетентностей

	Вища математика 

4 кр.
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Сучасні інформаційні технології 

4 кр.
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Основи нутріціології 5 кр.
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 Підприємницьке право4 кр.
	 
	 
	 
	 

	 
	Мікроекономіка 4 кр.
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	Макроекономіка 4 кр.
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	Економіка підприємства готельно-ресторанного госп-ва 4 кр.
	
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	Організація готельного господарства 9,5 кр.
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	Організація ресторанного господарства 9, 5 кр.
 
	 

	 
	
	 
	 
	 
	Технологія продукції ресторанного господарства 9,5 кр.

	 
	 
	 
	 
	Менеджмент готельно-ресторанного господарства 4 кр.
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	Маркетинг готельного і ресторанного господарства 4 кр.
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	Аналіз діяльноті готельного та ресторанного бізнесу 4 кр.

	 
	 
	 
	 
	 
	Устаткування закладів готельно-ресторанного господарства 4 кр.
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	
	Управління якістю продукції та послуг в готельно-ресторанному господарств  4 кр.
	 

	
	
	
	
	
	
	
	Інноваційні технології у готельному та ресторанному господарстві 

4 кр. 

	
	Кулінарна етнологія

 5,5  кр.
	
	
	
	
	
	

	Історія розви-тку світового готельно-ресторанного бізнесу 5 кр
	
	
	
	
	
	
	

	
	Моніторинг світового ринку готельних та ресторанних  послуг 5 кр
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Бізнес-планування в готельно-ресторанному господарстві 4 кр
	
	

	
	
	
	
	
	
	Інформаційні технології в готельному та ресторанному бізнесі 4 кр.

	

	
	
	
	
	
	
	
	Психологія спілкування з тренінгом 4 кр.

	
	Основи наукових досліджень 

3 кр.
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 Курсова робота (організація готельного господарства \ організація ресторанного господарства) 1 кр.
	
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	Курсова робота ( менеджмент готельно-ресторанного господарства \ маркетинг готельно-ресторанного господарства) 1 кр.
	
	

	Практика

	 Навчальна практика в готельно-ресторанних комплексах 4,5 кр.
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	Виробнича практика в закладах готельного господарства 4,5 кр.
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	Виробнича практика у закладах ресторанного господарства 6 кр.
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Виробнича  переддипломна практика

4,5 кр.

	Атестація

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Дипломна робота 

4,5 кр.

	
	
	
	
	
	
	
	Комплексний екзамен зі спеціальності 3 кр.

	ВИБІРКОВІ КОМПОНЕНТИ

	Дисципліни вільного вибору студента

	
	
	Дисципліна 1 з каталогу  4 кр
	
	
	
	
	

	
	
	Дисципліна 2 з каталогу  4 кр
	
	
	
	
	

	
	
	
	Дисципліна 3 з каталогу  3 кр
	
	
	
	

	
	
	
	Дисципліна 4 з каталогу  4 кр
	
	
	
	

	
	
	
	Дисципліна 5  з каталогу  5 кр
	
	
	
	

	
	
	
	
	Дисципліна 6 з каталогу  4 кр
	
	
	

	
	
	
	
	Дисципліна 7 з каталогу  4 кр
	
	
	

	
	
	
	
	
	Дисципліна 8 з каталогу  3 кр
	
	

	
	
	
	
	
	Дисципліна 9  з каталогу  4 кр
	
	 

	
	
	
	
	
	Дисципліна 10 з каталогу  5 кр
	
	

	
	
	
	
	
	
	Дисципліна 11  з каталогу  4 кр
	

	
	
	
	
	
	
	Дисципліна 12 з каталогу  4
	

	
	
	
	
	
	
	
	Дисципліна 13 з каталогу  3 кр

	
	
	
	
	
	
	
	Дисципліна 14 з каталогу  4 кр

	
	
	
	
	
	
	
	Дисципліна 15 з каталогу  5 кр


3. Форма атестації здобувачів вищої освіти
	Форми атестації здобувачів вищої освіти 
	Атестація здобувачів здійснюється у формі атестаційного екзамену і публічного захисту кваліфікаційної роботи

	Вимоги до кваліфікаційної роботи 
	Кваліфікаційна робота має передбачати розв’язання складної спеціалізованої задачі або практичної проблеми у діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає застосування теорій та методів готельно-ресторанної справи і характеризується комплексністю та невизначеністю умов. У кваліфікаційній роботі не повинно бути академічного плагіату, фальсифікації та фабрикації. Кваліфікаційна робота має бути розміщена на сайті закладу вищої освіти або його структурного підрозділу, або у репозитарії закладу вищої освіти

	Вимоги до атестаційного екзамену
	Атестаційний екзамен має передбачати перевірку досягнення результатів навчання визначених цим стандартом та освітньою програмою.


4. Матриця відповідності програмних компетентностей компонентам освітньо-професійної програми 
	        
Шифр навчальної 
дисципліни
Програмні 
компетент ності
	ЗП 01
	ЗП 02
	ЗП 03
	ЗП 04
	ЗП 05
	ЗП 06
	ЗП 07
	ЗП 08
	ЗП 09
	ЗП 10
	ПП 01
	ПП 02
	ПП 03
	ПП 04
	ПП 05
	ПП 06
	ПП 07
	ПП 08
	ПП 09
	ПП 10
	ПП 11 
	ПП 12
	ПП 13
	ПП 14
	ПП 15
	ПП 16
	ПП 17
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	ПП 22
	ПП 23
	ПП 24
	ПП 25
	ПП 26
	ПП 27
	ПП 28
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5. Матриця забезпечення програмних результатів навчання відповідними компонентами освітньо-професійної програми 
	        
Шифр навчальної 
дисципліни
Програмні 
компетент

ності
	ЗП 01
	ЗП 02
	ЗП 03
	ЗП 04
	ЗП 05
	ЗП 06
	ЗП 07
	ЗП 08
	ЗП 09
	ЗП 10
	ПП 01
	ПП 02
	ПП 03
	ПП 04
	ПП 05
	ПП 06
	ПП 07
	ПП 08
	ПП 09
	ПП 10
	ПП 11 
	ПП 12
	ПП 13
	ПП 14
	ПП 15
	ПП 16
	ПП 17
	ПП 18
	ПП 19
	ПП 20
	ПП 21
	ПП 22
	ПП 23
	ПП 24
	ПП 25
	ПП 26
	ПП 27
	ПП 28
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РЕЦЕНЗІЯ


на освітньо-професійну програму «Готельно-ресторанна справа» 

ступеня вищої освіти «бакалавр» 
за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа 

галузі знань 24 Сфера обслуговування

Представлена освітньо-професійна програма вищої освіти, що реалізується за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа ступеня вищої освіти «бакалавр» включає комплекс документів, розроблених у Кам’янець-Подільському національному університеті ім. Івана Огієнка із врахуванням потреб ринку праці і відповідних вимог.
Освітньо-професійна програма є мультидисциплінарною, де гуманітарні та соціально-економічні освітні компоненти ОП складають 240 кредитів ЕSТС та включає всі види аудиторної та самостійної роботи студентів, практики і часу, що відводиться на контроль якості засвоєння студентами освітньо-професійної програми. Програма формує креативне мислення та розвиває практичні навички шляхом комбінації лекцій, практичних занять із розв’язанням ситуаційних завдань і використанням кейс-методів, ділових ігор, тренінгів.
Освітньо-професійна програма «Готельно-ресторанна справа» регламентує мету, зміст, умови і технологію реалізації освітнього процесу, оцінку якості підготовки бакалавра за даною спеціальністю, придатність випускників до працевлаштування, подальшого навчання. Формує фахівців з новим, перспективним способом мислення, здатних не лише застосовувати існуючі методи організації готельно-ресторанної діяльності, але й удосконалювати їх на базі сучасних досягнень.
Програма передбачає оволодіння поглибленими знаннями щодо: організації готельного і ресторанного господарства; менеджменту, маркетингу та технології продукції готельно-ресторанного господарства; аналізу діяльності готельного та ресторанного бізнесу; поглибленого вивченням іноземних мов; управління якості продукції та послуг; гігієною та санітарією; економікою тощо.

Дана освітньо-професійна програма охоплює сучасні критерії, що висуваються до навчання за бакалаврськими програмами: академічна мобільність та придатність до працевлаштування.

 Освітньо-професійна програма «Готельно-ресторанна справа» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти за спеціальністю 241 Готельно- ресторанна справа, галузі знань 24 Сфера обслуговування відповідає вимогам до такого типу документів, має комплексний та цільовий підхід для підготовки кваліфікованого бакалавра, який володіє фаховими навиками та компетентностями, необхідними для подальшої професійної діяльності за даною спеціальністю та рекомендується для реалізації у Кам’янець- Подільському національному університеті ім. Івана Огієнка.

Завідувач кафедри технології і

організації ресторанного господарства

Чернівецького торговельно-економічного

інституту Київського національного

торговельно-економічного університету,

кандидат економічних наук,  доцент


     Т.С.Незвещук-Когут





РЕЦЕНЗІЯ-ВІДГУК

на освітньо-професійну програму «Готельно-ресторанна справа» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа галузі знань 24 Сфера обслуговування
Освітньо-професійна програма вищої освіти, що реалізується за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа ОС «бакалавр» включає комплекс документів, розроблених у Кам’янець-Подільському національному університеті ім. Івана Огієнка із врахуванням потреб ринку праці і відповідних вимог.

Рецензована освітньо-професійна програма (ОПП) «Готельно-ресторанна справа» розроблена викладачами кафедри туризму та готельно-ресторанної справи Кам’янець-Подільського національного університету ім. Івана Огієнка із врахуванням сучасних вимог ринку праці та готельно-ресторанної сфери. Метою ОПП є підготовка соціально мобільних, конкурентоспроможних висококваліфікованих фахівців здатних розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми у сфері готельно-ресторанного обслуговування, що передбачає застосування спеціальних технологій для організації сервісної та виробничо-технологічної діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу і характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 
В освітньо-професійній програмі визначено програмні компетентності, які розподілені на загальні та спеціальні (фахові) компетентності, які відповідні для запропонованої програми. Програмні результати навчання рецензованої ОПП визначені виходячи із практичних потреб у сфері готельно-ресторанного бізнесу регіону та відомого міста із значним історичним потенціалом. ОПП складена логічно, де розкрито: загальна інформація, мета, характеристика програми, придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання, програмні компетентності, що формуються в результаті навчання.
Структура програми передбачає оволодіння поглибленими знаннями щодо: організації готельного і ресторанного господарства,  технології продукції ресторанного господарства, менеджменту та маркетингу готельно-ресторанного господарства, інноваційних технологій в готельно-ресторанному бізнесі, психології спілкування та ін.
ОПП реалізує підвищення рівня знань та навичок з організації готельного і ресторанного господарства та орієнтована на спеціальну підготовку сучасних фахівців з готельно-ресторанної справи, ініціативних, здатних до швидкої адаптації в сучасному бізнес-середовищі. 
Директор ресторації

«Ситий митник»
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