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ПРОЄКТ
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Кам’янець-Подільський національний університет імені Івана Огієнка

ОСВІТНЬО-ПРОФЕСІЙНА ПРОГРАМА

«ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА СПРАВА»
(редакція від ………….2022 р.)

другого (магістерського) рівня вищої освіти

за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа
галузі знань 24 Сфера обслуговування
Кваліфікація: Магістр з готельно-ресторанної справи

ЗАТВЕРДЖЕНО
вченою радою 
………….. 2022 р., протокол №…
Голова вченої ради, ректор ____________С.А.Копилов
Освітня програма вводиться в дію
з 01 вересня 2022 р.
(наказ ректора від ………..2022 р. № ..-ОД)
Кам’янець-Подільський, 2022 р.
ЛИСТ-ПОГОДЖЕННЯ

змін до освітньо-професійної програми 
«ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА СПРАВА»
1. Рада із науково-методичної роботи і забезпечення якості освітньої діяльності та якості вищої освіти Університету: протокол №___ від ____________2022 р.
Співголова Ради із науково-методичної роботи і забезпечення якості освітньої діяльності та якості вищої освіти Університету__________________В.В. Кобильник
2. Навчально-методичний центр забезпечення якості освіти:
Керівник навчально-методичного центру

забезпечення якості освіти____________Г.В. Бесарабчук ________________2022 р.

3. Вчена рада природничо-економічного факультету

Протокол №_____ від _________________ 2022 р.

Голова вченої ради   _________________________________________ І.В. Семенець

4. Науково-методична рада природничо-економічного факультету
Протокол №_____ від _________________ 2022 р.

Голова науково-методичної ради ____________________________ Н.В. Казанішена
5. Декан природничо-економічного факультету
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Протокол №_____ від _________________ 2022 р.

Завідувач кафедри __________________________________________ С.Е. Баженова
Розробники :
1. Гарант освітньо-професійної програми – Матвейчук Людмила Олександрівна – професор кафедри туризму та готельно-ресторанної справи, доктор наук з державного управління, кандидат економічних наук, доцент                             _________________
Члени проєктної групи:
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3.  Опря Богдана Олексіївна – старший викладач кафедри туризму та готельно-ресторанної справи, кандидат історичних наук                                    _________________  
ПЕРЕДМОВА

Освітньо-професійну програму розроблено проєктною групою у складі:
1. Матвейчук Людмила Олександрівна – професор кафедри туризму та готельно-ресторанної справи, доктор наук з державного управління, кандидат економічних наук, доцент  – керівник проєктної групи.                                            
2. Веселовська Таїсія Євгеніївна – доцент кафедри туризму та готельно-ресторанної справи, кандидат технічних наук.         
3. Опря Богдана Олексіївна – старший викладач кафедри туризму та готельно-ресторанної справи, кандидат історичних наук 
Освітньо-професійна програма розроблена на основі стандарту вищої освіти галузі знань 24 Сфера обслуговування за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа» для другого (магістерського) рівня вищої освіти затвердженого та введеного в дію наказом Міністерства освіти і науки України від 05.01.2021 р. № 26.
Рецензії-відгуки зовнішніх стейкхолдерів:
 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

Природничо-економічний факультет

	Ступінь вищої освіти та назва кваліфікації мовою оригіналу
	Ступінь вищої освіти: магістр.
Кваліфікація: Магістр з готельно-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 – 7 рівень, QF-EHEA – другий цикл, EQF-LLL– 7 рівень

	Передумови
	Наявність освітнього ступеня бакалавра

	Мова(и) викладання
	Українська мова

	Термін дії освітньо-професійної програми
	До 23.12.2024 р. 

	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’єкти вивчення: готельно-ресторанна справа як сфера професійної діяльності, формування і координування організаційних, сервісних, управлінських, виробничих, технологічних, економічних, маркетингових процесів суб’єктів готельно-ресторанного бізнесу на операційному та стратегічному рівнях, методології та методи їх досліджень.
Цілі навчання: набуття здатності розв’язувати складні задачі дослідницького та/або інноваційного характеру у готельно-ресторанній справі.
Теоретичний зміст предметної області: готельна справа, ресторанна справа, економіка готелів і ресторанів, принципи бізнес-проєктування підприємств готельного та ресторанного господарства, технології готельних послуг та продукції ресторанного господарства.
Методи, методики та технології: методи забезпечення якості та безпеки; методи обслуговування (інтерактивні, сервісні), цифрові технології.
Інструменти та обладнання: виробниче та дослідницьке обладнання, вимірювальні інструменти, універсальні та спеціалізовані інформаційні системи (інформаційно-комунікаційні, інформаційно-пошукові, інформаційно-аналітичні) спеціалізовані програмні продукти, що застосовуються в діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

	Орієнтація освітньо-професійної програми
	Освітньо-професійна, професійна.

Програма 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 сфері обслуговування та 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
	Працевлаштування на підприємствах та в науково-дослідних установах, що працюють у сфері готельно-ресторанного господарства, в закладах освіти, що здійснюють підготовку відповідних фахівців. 
Магістр з готельно-ресторанної справи здатний виконувати професійну роботу за національним класифікатором України «Класифікатор професій» ДК 003:2010:
1455 - Менеджери (управителі) в готелях та інших місцях розміщення;
1455.1- Менеджери (управителі) у готельному господарстві;
1456 - Менеджери (управителі) в закладах ресторанного господарства;
1456.1 - Менеджери (управителі) в ресторанах;
1456.2 - Менеджери (управителі) в кафе, барах, їдальнях;

1456.3 - Менеджери (управителі) на підприємствах, які  готують та постачають готові страв;

1315 - Керуючий готелем (пансіонатом, кемпінгом і т. ін.);

1315 - Керуючий рестораном (кафе, їдальнею і т. ін.);

1315 - Ресторатор;

1210.1 - Керуючий готельним господарством.



	Подальше навчання
	Право продовжити навчання на третьому (освітньо-науковому) рівні освіти та набувати додаткові кваліфікації в системі освіти дорослих.

	5 – Викладання та оцінювання

	Викладання та навчання
	Викладання здійснюється на засадах студентоцентрованого 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 модульного об’єктивно-орієнтованого динамічного навчального середовища (moodle), дослідницьких завдань під керівництвом викладача. Обов’язково передбачена практична підготовка і написання кваліфікаційних 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 публічного захисту кваліфікаційної роботи.

	6 – Програмні компетентності 

	Інтегральна
компетентність
	Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та/або інноваційного характеру готельно-ресторанної справи

	Загальні компетентності (ЗК)

	ЗК 01
	Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів)


	
	ЗК 02
	Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел.

	
	ЗК 03
	Здатність до аналізу, оцінки, синтезу, генерування нових ідей.

	
	ЗК 04
	Здатність працювати в команді.


	
	ЗК 05
	Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні технології.

	
	ЗК 06
	Здатність до проведення досліджень на відповідному рівні.

	
	ЗК 07
	Здатність приймати обґрунтовані рішення.

	
	ЗК 08
	Здатність працювати в міжнародному контексті.

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

	
	СК 02
	Здатність систематизувати та синтезувати інформацію для врахування крос-культурних особливостей функціонування  суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

	
	СК 03
	Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення діяльності суб’єктів  готельного і ресторанного бізнесу. 

	
	СК 04
	Здатність створювати і впроваджувати продуктові, сервісні, організаційні, соціальні, управлінські, інфраструктурні, маркетингові  інновації у господарську діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

	
	СК 05
	Здатність забезпечувати ефективну сервісну, комерційну, виробничу, маркетингову, економічну діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

	
	СК 06
	Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з партнерами та споживачами.

	
	СК 07
	Здатність до підприємницької діяльності.

	
	СК 08
	Здатність розробляти антикризові програми  корпорацій, готельних та ресторанних мереж, суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

	
	СК 09
	Здатність забезпечувати якість обслуговування споживачів готельних та ресторанних послуг.

	
	СК 10
	Здатність застосовувати принципи соціальної відповідальності в діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

	
	СК 11
	Здатність до самостійного опанування новими знаннями, використання інноваційних технологій у сфері готельного та ресторанного бізнесу.

	
	СК 12
	Здатність інтегрувати знання та розв’язувати складні задачі готельно-ресторанної справи у мультидисциплінарних контекстах, у нових або незнайомих середовищах за наявності неповної або обмеженої інформації.

	7 – Програмні результати навчання 

	
	ПРН 01
	Розробляти і приймати ефективні рішення з питань розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, враховуючи цілі, ресурси, обмеження та ризики, забезпечувати їх реалізацію, аналізувати і порівнювати альтернативи, оцінювати ризики та імовірні наслідки їх впливу.

	
	ПРН 02
	Вільно спілкуватись усно і письмово українською та англійською мовами при обговоренні професійних питань, досліджень та інновацій в сфері готельно-ресторанного бізнесу.

	
	ПРН 03
	Розробляти, впроваджувати та застосовувати сучасні методи оцінювання ефективності впровадження інновацій в готельно-ресторанному бізнесі.

	
	ПРН 04
	Здійснювати моніторинг кон’юнктури ринку готельних та ресторанних послуг.

	
	ПРН 05
	Оцінювати нові ринкові можливості, формулювати бізнес-ідеї та розробляти маркетингові заходи з за невизначених умов і вимог, що потребують застосування нових підходів, методів та інструментарію соціально-економічних досліджень.

	
	ПРН 06
	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.

	
	ПРН 07
	Досліджувати моделі розвитку міжнародних та національних готельних і ресторанних мереж (корпорацій). 

	
	ПРН 08
	Ініціювати, розробляти та управляти проєктами розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу із врахуванням інформаційного, матеріального, фінансового та кадрового забезпечення.

	
	ПРН 09
	Застосовувати спеціалізоване програмне забезпечення для розв’язання задач управління основними та допоміжними бізнес-процесами суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

	
	ПРН 10
	Відповідати за формування ефективної кадрової політики суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, організаційні комунікації, розвиток професійного знання, оцінювання стратегічного розвитку команди, підбір та мотивування персоналу на ефективне  вирішення професійних завдань.

	
	ПРН 11
	Здійснювати дослідження та/або провадити інноваційну діяльність з метою отримання нових знань та створення нових технологій та видів послуг (продукції) в сфері готельно-ресторанного бізнесу та в ширших мультидисциплінарних контекстах.

	
	ПРН 12
	Зрозуміло і недвозначно доносити власні знання, висновки та аргументацію до фахівців і нефахівців, зокрема до осіб, які навчаються.

	8 - Ресурсне забезпечення реалізації програми

	Кадрове забезпечення
	Проєктна група: 1 доктор наук, 2 кандидати наук. Всі розробники є штатними співробітниками університету. Керівник проєктної групи (гарант освітньої програми) 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 аудиторії.

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.
10. Бібліотеки факультету та університету.

	Інформаційне та
навчально-методичне
забезпечення
	Модульне об'єктно-орієнтоване динамічне навчальне середовище (MOODLE); корпоративна пошта; комплекси навчально-методичного забезпечення дисциплін;  навчальні та робочі навчальні програми дисциплін; підручники; навчальні посібники, навчально-методичні посібники; дидактичні матеріали для самостійної та індивідуальної роботи студентів з дисциплін;  програми практик; кваліфікаційних робіт; критерії оцінювання рівня підготовки.

	9 - Академічна мобільність

	Національна кредитна мобільність
	Угода про співпрацю з Хмельницьким університетом управління і права імені Юзькова. 



	Міжнародна кредитна мобільність
	1. Договір про співпрацю з Академією туризму в Анталії (Туреччина) і Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка.

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

3. Договір про співпрацю з ТОВ «Каліпсо ТУР ЮА» і Кам’янець-Подільським національним університетом імені Івана Огієнка.


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

2.1. Перелік компонентів освітньо-професійної програми
	Шифр  за ОПП
	Освітні компоненти освітньо-професійної програми (навчальні дисципліни, курсові роботи, практики, кваліфікаційна робота)
	Кількість  кредитів ЄКТС  / навчальних годин 
	Форма підсумкового контролю

	1
	2
	3
	4

	1.ОБОВ’ЯЗКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ

	Освітні компоненти загальної підготовки 

	ООК 01
	Методика наукових досліджень
	3/90
	залік

	ООК 02
	Міжнародне право
	4/120
	екзамен

	ООК 03
	Іноземна мова
	4/120
	залік

	Освітні компоненти професійної підготовки

	ООК 04
	Інноваційні технології в готельно-ресторанному господарстві 
	4/120
	екзамен

	ООК 05
	Стратегічне управління туристичним бізнесом (стратегічний менеджмент, стратегічний маркетинг)
	4/120
	екзамен

	ООК 06
	Готельно-ресторанний сервіс і туроперейтинг
	4/120
	екзамен

	ООК 07
	Сучасні ресторанні тренди
	4,5/135
	екзамен

	ООК 08
	Ділові комунікації та протокольні заходи в готельно-ресторанній справі 
	4/120
	екзамен

	ООК 09
	Цифрова грамотність
	4/120
	залік

	ООК 10
	Практика:
	
	

	ООК 10.01
	виробнича технологічна практика
	10,5/315
	диф. залік

	ООК 10.02
	виробнича переддипломна практика
	10,5/315
	диф. залік

	ООК 11
	Кваліфікаційна робота
	9/270
	

	ООК 12
	Атестація
	1,5/45
	

	2.ВИБІРКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ

	Освітні компоненти за вибором здобувачів вищої освіти

	ВОК 01
	Дисципліна 1
	3/90
	залік

	ВОК 02
	Дисципліна 2
	4/120
	залік

	ВОК 03
	Дисципліна 3
	4/120
	залік

	ВОК 04
	Дисципліна 4
	4/120
	залік

	ВОК 05
	Дисципліна 5 
	4/120
	залік

	ВОК 06
	Дисципліна 6 
	4/120
	залік

	ЗАГАЛЬНА КІЛЬКІСТЬ ГОДИН І КРЕДИТІВ  ЄКТС ДЛЯ ПІДГОТОВКИ МАГІСТРА
	90/2700
	


2.2. Структурно-логічна схема освітньо-професійної програми

Короткий опис логічної послідовності вивчення компонент освітньо-професійної програми 
	І семестр
	ІІ семестр
	ІІІ семестр

	ОБОВ'ЯЗКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ

	Методика наукових досліджень   
3 кредити
	
	

	Міжнародне право  
4 кредити
	
	

	Іноземна мова 
4 кредити
	

	Інноваційні технології в в готельно-ресторанному господарстві
4 кредити
	
	

	Стратегічне управління туристичним бізнесом (стратегічний менеджмент, стратегічний маркетинг)
4 кредити
	
	

	Готельно-ресторанний сервіс і туроперейтинг

4 кредити
	

	
	Сучасні ресторанні тренди

4,5 кредити

	
	Ділові комунікації та протокольні заходи в готельно-ресторанній справі 
4 кредити
	.

	Цифрова грамотність

4 кредити
	
	

	Практика

	
	Виробнича технологічна практика  
10,5 кредитів
	

	
	
	Виробнича переддипломна

практика   
10,5 кредитів

	Атестація

	Кваліфікаційна  робота   
9 кредитів

	
	
	Атестація

1,5 кредита 

	ВИБІРКОВІ ОСВІТНІ КОМПОНЕНТИ

	
	Дисципліна 1                 3 кр
	

	
	Дисципліна 2                4 кр
	

	
	Дисципліна 3                4 кр
	

	
	Дисципліна 4                4 кр
	

	
	
	Дисципліна 5               4 кр

	
	
	Дисципліна 6               4 кр

	Разом 90 кредитів


3. Форма атестації здобувачів вищої освіти

	Форма атестації здобувачів вищої освіти
	Атестація здійснюється у формі публічного захисту кваліфікаційної роботи.

	Вимоги кваліфікаційної  роботи
	Кваліфікаційна робота має передбачати розв’язання складної задачі або проблеми в сфері готельного та ресторанного бізнесу, що потребує здійснення досліджень та/або інновацій і характеризується комплексністю і невизначеністю умов. Кваліфікаційна робота не повинна містити академічного плагіату, фабрикації, фальсифікації.  

Кваліфікаційна робота має бути оприлюднена на офіційному веб-сайті університету, або у інституційному репозитарії університету.

	Вимоги до публічного захисту 
	Атестація здійснюється відкрито, як публічна презентація кваліфікаційної 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 

	        Компоненти 

        ОПП

Програмні 

компетентності
	ООК 01
	ООК 02
	ООК 03
	ООК 04
	ООК 05
	ООК 06
	ООК 07
	ООК 08
	ООК 09
	ООК 10.01
	ООК 10.02
	ООК 11
	ООК 12

	ЗК 01
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	

	ЗК 02
	+
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	+
	+
	

	ЗК 03
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	

	ЗК 04
	
	
	
	
	
	+
	
	+
	
	+
	+
	
	

	ЗК 05
	
	
	
	+
	
	
	
	+
	+
	
	
	+
	

	ЗК 06
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 07
	
	+
	
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	+

	ЗК 08
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	

	СК 01
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	+
	+

	СК 02
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	

	СК 03
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	+
	

	СК 04
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	+
	
	
	
	

	СК 05
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	

	СК 06
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	

	СК 07
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	
	
	
	
	

	СК 08
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	

	СК 09
	
	+
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	

	СК 10
	
	+
	
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	
	

	СК 11
	
	
	
	+
	
	
	+
	
	+
	
	
	
	

	СК 12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+


5.Матриця забезпечення програмних результатів навчання відповідними компонентами 
освітньо-професійної програми
	Компоненти                 

               ОПП
Програмні 

компетентності
	ООК 01
	ООК 02
	ООК 03
	ООК 04
	ООК 05
	ООК 06
	ООК 07
	ООК 08
	ООК 09
	ООК 10.01
	ООК 10.02
	ООК 11
	ООК 12

	ПРН 01
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	+
	

	ПРН 02
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	

	ПРН 03
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	

	ПРН 04
	
	
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	+
	

	ПРН 05
	
	
	
	
	+
	+
	+
	
	
	+
	
	
	

	ПРН 06
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+

	ПРН 07
	
	+
	
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	

	ПРН 08
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
	+
	

	ПРН 09
	
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	

	ПРН 10
	
	
	
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	

	ПРН 11
	+
	
	
	+
	
	
	
	
	+
	
	
	
	

	ПРН 12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	+
	+
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