
Міністерство освіти і науки України
Відкритий міжнародний університет розвитку людини "Україна" 

Миколаївський фаховий коледж
Циклова комісія з економіки та підприємництва

Н А В Ч А Л Ь Н И Й  П Л А Н
підготовки фахового молодшого бакалавра 

освітньо-професійного рівня фахової передвищої освіти

Освітньо-професійна програма

ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННА СПРАВА 
Hotel and Restaurant Business 

ID за базою ЄДБО 78499

ЗАТВЕРДЖЕНО

рішенням Вченої ради

Відкритого міжнародного університету
розвитку людини "Україна"
від "24" квітня 2025 року
протокол №3

Галузь знань: 3 Транспорт та послуги 

Спеціальність 32 Готельно-ресторанна справа 

Форма здобуття освіти: денна, мережева

Освітньо-професійний ступінь: фаховий молодший бакалав

Освітня кваліфікація: фаховий молодший бакалавр з готельно-ресторанної справи 

Термін навчання: 1 рік 10 місяців

Рік вступу: 2025-2026 н.р. На основі: повної загальної середньої освіти
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І т Т т т Т т т Т т т т т т Т т С С с К К п П п п т т Т Т т т т т т Т Т т Т т т с С С К К К к К К К к К К і зо 6 4 12 52
П т Т т т Т т Т Т т т т т т Т т с С с К К П п П П Т Т Т Т т т т Т т Т т т т т с с С Е п 29 6 4 і 2 42

П О З Н А J E H I ш .л -  т е о р е т и ч н е  н а в ч а н н я ;  С -  е к з а м е н а ц ій н а  с е с ія ;  П -  п р а к т и к а ;  К  -  к а н ік у л и ;  Е  -  с к л а д а н н я  в и п у с к о в о г о  е к з а м е н у . Всього 59 12 8 і 14 94

III. ПРАКТИКА IV. АТЕСТАЦІЯ

Назва Форма атестації
(іспит, дипломний проект (робота))

Се
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р

Організація і технологія обслуговування в
готелях
Організація і технологія обслуговування на
підприємствах харчування Комплексний кваліфікаційний

Технології продукції ресторанного господарства іспит

Устаткування закладів готельно-ресторанного
господаоства

Назва
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Навчальна (ознайомча) практика 1,2 4

Навчальна практика 3,4 4
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І. ЦИКЛ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ
1.1. Обов’язкові компоненти освітньої програми

ОК 1.1 Основи навчання студентів (самоуправління навчанням) 1 4 120 44 з о 14 76 3

ОК 1.2 Права людини та верховенство права в сучасних реаліях 1 4 120 44 з о 14 76 3

Фізична культура (Фізичне виховання. Основи
ОК 1.3 здорового способу життя. Психологія стресу і 1,2 4 120 60 14 46 60 2 2

стресостійкості особистості)
ОК 1.4 Інформаційні технології 2 1 4 120 60 16 44 60 2 2
ОК 1.5 Україна в контексті світового розвитку 2 4 120 44 з о 14 76 3

ОК 1.6 Інклюзивне суспільство 2 4 120 44 з о 14 76 3

Всього за п. 1.1 1 7 24 720 296 150 0 146 424 10 10 0 0
1.2. Вибіркові компоненти освітньої програми

Всього за н. 1.2 1 5 150 52 98 0 0 3,5 0

Дисципліни вільного вибору студентів із
ВК 1.1 загальноуніверситетського каталогу дисциплін циклу 3 5 150 52 з о 22 98 3,5

загальної підготовки
Всього за циклом загальної підготовки 1 8 29 870 348 150 0 146 522 10 10 4 0

II. ЦИКЛ ПРОФЕСІЙНОЇ ІЩ (ГОТОВКИ
2.1. Обов’язкові компоненти освітньої програми

ОК 2.1
Якість, стандартизація і сертифікація продукції та 1 5 150 52 з о 22 98 3,5
послуг

ОК 2.2 Безпека послуг, гігієна і санітарія в галузі 1 4 120 44 22 22 76 3

ОК 2.3 Ефективне спілкування в контексті 1 3 90 ЗО 16 14 60 2
ОК 2.4 Українська мова (за професійним спрямуванням) 2 1 4 120 46 16 з о 74 2 1
ОК 2.5 Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 2 1 5 150 74 74 76 1 4



ОК 2.6
Устаткування закладів готельного та ресторанного 
господарства

2 5 150 60 зо зо 90 4

ОК 2.7 Економіка закладів готельно-ресторанного господарства 2 4 120 44 22 22 76 3

ОК 2.8
Документальне оформлення господарських операцій у 
закладах готельного і ресторанного господарства 3 4 120 44 22 22 76 3

ОК 2.9
Інформаційні системи та технології у готельному та 
ресторанному господарстві

3 4 120 46 16 зо 74 3

ОК 2.10
Управління обслуговуючим персоналом у готельному та 
ресторанному господарстві

3 4 120 44 22 22 76 3

ОК 2.11 Організація і технологія обслуговування в готелях 4 4 5 150 74 38 36 76 5

ОК 2.12
Організація і технологія обслуговування на 
підприємствах харчування

4 5 150 74 38 36 76 5

ОК 2.13
Охорона праці, безпека життєдіяльності в галузі, 
протипожежна безпека та цивільний захист

4 3 90 ЗО 16 14 60 2

ОК 2.14 Технології продукції ресторанного господарства 4 5 150 56 16 40 94 4

ОК 2.15 Маркетинг готельних і ресторанних продукції та послуг 4 3 90 42 22 20 48 3

ОК 2.16
Правове регулювання та забезпечення безпеки 
споживачів готельних та ресторанних послуг

4 4 120 42 зо 12 78 3

ПР 1 Навчальна (ознайомча) практика 2 6 180 0 180
ПР 2 Навчальна практика 4 6 180 0 180

Комплексний кваліфікаційний іспит 4 2 60 0 60
Всього за п. 2.1 11 10 0 1 81 2430 802 356 0 446 1628 11,5 12 9 22

2.2. Вибіркові компоненти освітньої програми
Всього за п. 2.2 2 10 300 104 196 7 0

ВК 2.1 Дисципліни вільного вибору студентів із 3 5 150 52 зо 22 98 3,5

ВК 2.2
загальноуніверситетського каталогу дисциплін циклу 

професійної підготовки 3 5 150 52 зо 22 98 3,5

Всього за циклом професійної підготовки 11 12 0 1 91 2730 906 356 0 446 1824 12 12 16 22

Частка компонент загального циклу в загальному обсязі освітньої 
програми, % 24%

Частка вибіркових компонент у загальному обсязі освітньої 12,5%
ЗАГАЛЬНА КІЛЬКІСТЬ ГОДИН

12 20 0 1 | 120 3600 1254 506 0 592 2346 22 22 20 22
Рекомендована кількість годин на тиждень 22 22 21 21
Кількість екзаменів 2 5 1 4



Кількість заліків 7 4 5 4
Кількість курсових проектів
Кількість курсових робіт 1

VI. ПЕРЕЛІК НЕОБХІДНИХ КАБІНЕТІВ, ЛАБОРАТОРІЙ, МАЙСТЕРЕНЬ

№ Майстерні

1
Майстерня з технології продукції 
ресторанного бізнесу

2
Майстерня лідерства та проектного 
менеджменту

3 Бізнес-майстерня

4
Майстерня з готельного 
господарства

5 Майстерня з кейтерингу

№ Лабораторії

1
Комп'ютерної техніки та 
комп'ютеризації

2
Лабораторія інформаційних 
технологій

3
Лабораторія організації 
готельного обслуговування

4
Лабораторія організації 
ресторанного обслуговування

№ Кабінети

1 Кабінет соціально-гуманітарних дисциплін

2
Кабінет організації виробництва, менеджменту і 
маркетингу

3 Кабінет правознавства

4 Кабінет фізичного виховання зі спортивним залом

5 Кабінет безпеки життєдіяльності та охорони праці

датського
У

вітлана КАНДКЖ-ЛЕБІДЬ

комісії
тідприємництва 
^.Руслан СКУПСЬКИЙ

ПОГОДЖЕНО 
Голова Науково-методичного 
об'єднання з харчових технологій та 
гатетфно-рерторанної справи

Антоніна РАТУШЕНКО 
"10" квітня 2025 р.

ПОГОДЖЕНО
роректа|) з освітньої

ьноер
\гО [/ Оксана КОЛЯДА

"12" бервзтГ2025 р.

ПОГОДЖЕНО 
Нача льник відділу 
меі(одшЄн0і' рфаГи

Вікторія БАУЛА 
Р-


