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2. Здобувачки вищої освіти групи ЗГРС-23-1м-mk 1 курсу спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа Вікторії Ганжевої.
Гаранта освітньої програми затверджено наказом президента Університету «Україна» від 07 листопада 2023 року № 129.

Зміст освітньої програми розглянуто на засіданні кафедри підприємництва, управління та адміністрування Миколаївського інституту розвитку людини (протокол від 05 березня 2024 року № 8).

Зміст освітньої програми розглянуто на засіданні Науково-методичної ради із забезпечення якості освіти Миколаївського інституту розвитку людини (протокол від 13 березня 2024 року № 3).

Зміст освітньої програми розглянуто на засіданні Ради роботодавців Миколаївського інституту розвитку людини (протокол від 30 листопада 2023 року № 1).

Зміст освітньої програми розглянуто на засіданні Науково-методичного об’єднання з харчових технологій та готельно-ресторанної справи (протокол від 14 квітня 2024 року № 2).
1. Профіль освітньої програми зі спеціальності
241 Готельно-ресторанна справа
	1 – Загальна інформація

	Повна назва закладу вищої освіти та структурного підрозділу
	Відокремлений структурний підрозділ закладу вищої освіти «Відкритий міжнародний університет розвитку людини «Україна» Миколаївський інститут розвитку людини

Кафедра економіки та інформаційних технологій

	Рівень вищої освіти
	Другий (магістерський) рівень

	Ступінь вищої освіти та назва кваліфікації мовою оригіналу
	магістр

магістр з готельно-ресторанної справи

	Офіційна назва освітньої програми
	Готельно-ресторанна справа
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	Форма навчання
	денна, заочна


	Освітня кваліфікація
	магістр з готельно-ресторанної справи

	Професійна кваліфікація
	не передбачено

	Кваліфікація в дипломі
	Ступінь вищої освіти – Магістр

Спеціальність – 241 Готельно-ресторанна справа

Освітньо-професійна програма – Готельно-ресторанна справа

	Тип диплому та обсяг освітньої програми
	Диплом магістра, одиничний, 90 кредитів ЄКТС,

термін навчання – 1 рік і 6 місяців.
72,2 % обсягу освітньої програми спрямовано на здобуття загальних та спеціальних (фахових) компетентностей за спеціальністю.

Обсяг кредитів ЄКТС, призначених для практики, становить 20 кредитів ЄКТС. 

	Наявність акредитації
	Сертифікат про акредитацію: УП № 11013959 від 15.05.2021 із галузі знань 24 Сфера обслуговування спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа відповідно до рішення Акредитаційної комісії від 26.04.2017, протокол № 125 (наказ МОН України від 27.04.2017 № 658). 
Термін дії – до 1 липня 2027 р.

	Цикл/рівень
	НРК України – 8 рівень, FQ-EHEA – другий цикл,

ЕQF-LLL – 7 рівень

	Передумови
	Для здобуття освітнього рівня «магістр» можуть вступати особи, що здобули освітній рівень «бакалавр».
Програма фахових вступних випробувань для осіб, що здобули попередній рівень вищої освіти за іншими спеціальностями, повинна передбачати перевірку набуття особою компетентностей та результатів навчання, що визначені стандартом вищої освіти зі спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа для першого (бакалаврського) рівня вищої освіти.

Заклад вищої освіти має право визнати та перезарахувати кредити ЄКТС, отримані за попередньою освітньою програмою підготовки магістра (спеціаліста) за іншою спеціальністю. Максимальний обсяг кредитів ЄКТС, що може бути перезарахований, не може перевищувати 15 % від загального обсягу освітньої програми.

	Мова(и) викладання
	Мовою освітнього процесу є державна мова. 

Забезпечується обов’язкове вивчення державної та англійської мови в обсязі 4 кредитів ЄКТС, що дає змогу провадити професійну діяльність в обраній галузі з використанням державної мови та мови міжнародного спілкування.

Особам, які належать до корінних народів, національних меншин України, іноземцям та особам без громадянства створюються належні умови для вивчення державної мови.

Відповідно до освітньо-професійної програми можуть викладатися одна або декілька дисциплін англійською мовою, забезпечуючи при цьому здатність здобувачів вищої освіти продемонструвати результати навчання відповідної дисципліни державною мовою. У разі якщо є письмове звернення від одного чи більше здобувачів освіти, забезпечується переклад державною мовою.

Атестація здобувачів вищої освіти проводиться державною мовою.

	Термін дії освітньої програми
	Програма дійсна впродовж дії стандарту вищої освіти та може бути відкоригована відповідно до діючих нормативних документів.

	Інтернет-адреса постійного розміщення опису освітньої програми
	https://ab.uu.edu.ua/NM_zabezpechennya_specialnostey_2024-25 

	2 – Мета освітньої програми

	Забезпечення підготовки висококваліфікованих професіоналів, які володіють фундаментальними знаннями і практичними навичками з готельно-ресторанної справи, вміють їх застосовувати з метою ефективного управління підприємствами готельного і ресторанного бізнесу.

	3 – Характеристика освітньої програми

	Предметна область
	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-проектування 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 освітньої програми
	Освітньо-професійна, прикладна.

Базується на загальновідомих положеннях та результатах сучасних наукових досліджень з готельної та ресторанної справи та орієнтує на актуальні спеціалізації, в рамках яких можлива подальша професійна та наукова кар’єра.

	Основний фокус освітньої програми та спеціалізації
	Спеціальна освіта та професійна підготовка у сфері готельної і ресторанної справи. Підготовка професіоналів високого рівня до організаційно-управлінської, аналітичної та науково-дослідницької діяльності у сфері гостинності.

Ключові слова: підприємства готельно-ресторанного господарства, сервісна діяльність, гостинність, інноваційні технології.

	Особливості програми
	Міждисциплінарна та багатопрофільна підготовка фахівців, що пов’язана з особливостями профілю здобувача вищої освіти з готельно-ресторанної справи.

	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.

Випускники здатні виконувати професійну роботу відповідно до Національного класифікатора України «Класифікація професій» ДК 003:2010 за такими назвами і кодами професійних груп:

1210.1* Керівники підприємств, установ і організацій (керуючий готельним господарством; керуючий підприємством харчування).

1225* Керівники виробничих підрозділів у ресторанах і готелях (завідувач корпусу готелю; завідувач підприємства громадського харчування; завідувач поверху готелю; завідувач туристичного агентства; завідувач філіалу (філії) готелю; начальник (керуючий) їдальні; начальник виробництва (на підприємстві харчування).

1315* Керівники малих підприємств-готелів та закладів ресторанного господарства без апарату управління (керуючий готелем (пансіонатом, кемпінгом і т. ін.); керуючий рестораном (кафе, їдальнею і т. ін.); начальник дільниці ресторану (кафе, їдальні і т. ін.); ресторатор).

1319* Керівники інших малих підприємств без апарату управління

1455 Менеджери (управителі) в готелях та інших місцях розміщення (менеджер (управитель) у готельному господарстві).

1456 Менеджери (управителі) з організації харчування (менеджер (управитель) ресторану; менеджер (управитель) кафе (бару, їдальні).

2310 Викладачі університетів і вищих навчальних закладів

2482 Професіонали в галузі готельної та ресторанної справи (фахівець із гостинності (готелі, туристичні комплекси та ін.); фахівець із готельної справи; фахівець із ресторанної справи; професіонали із готельної та ресторанної справи).

2483.2 Професіонали в галузі санаторно-курортної справи (фахівець із санаторно-курортної справи).

3439 Інші технічні фахівці в галузі управління (інспектор з туризму, фахівець з організації побутового обслуговування).

Випускники можуть займати первинні посади відповідно до професійних назв робіт, а також посади в тих видах діяльності, які позначено зірочкою (*), при набутті ними відповідного досвіду.

Самостійне працевлаштування.

	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
	Студентоцентроване, проблемно-орієнтоване навчання, індивідуально-творчий підхід, навчання через практику. Лекції, практичні (семінарські) заняття, самостійна робота, електронне навчання в системі Moodle, консультації, контрольні заходи, підготовка й захист магістерської кваліфікаційної роботи.

	Оцінювання
	Система ЄКТС, що передбачає оцінювання навчальних досягнень здобувачів вищої освіти за всіма видами аудиторної та позааудиторної навчальної діяльності, спрямованими на опанування навчальним навантаженням з освітньої програми: різні види контролю відповідно до внутрішньої системи забезпечення якості освіти, зокрема – письмові та усні екзамени (заліки), захист звітів із практик, захист магістерської кваліфікаційної роботи, інше.

	6 – Програмні компетентності

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

	Загальні компетентності (ЗК)
	ЗК 1. Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів).

ЗК 2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел.

ЗК 3. Здатність до аналізу, оцінки, синтезу, генерування нових ідей.

ЗК 4. Здатність працювати в команді.

ЗК 5. Здатність використовувати інформаційні та комунікаційні технології.

ЗК 6. Здатність до проведення досліджень на відповідному рівні.

ЗК 7. Здатність приймати обґрунтовані рішення.

ЗК 8. Здатність працювати в міжнародному контексті.

	Спеціальні (фахові, предметні) компетентності
	СК 1. 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 2. Здатність систематизувати та синтезувати інформацію для врахування крос-культурних особливостей функціонування  суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

СК 3. Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення діяльності суб’єктів  готельного і ресторанного бізнесу.

СК 4. Здатність створювати і впроваджувати продуктові, сервісні, організаційні, соціальні, управлінські, інфраструктурні, маркетингові інновації у господарську діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

СК 5. Здатність забезпечувати ефективну сервісну, комерційну, виробничу, маркетингову, економічну діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

СК 6. Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з партнерами та споживачами.

СК 7. Здатність до підприємницької діяльності.

СК 8. Здатність розробляти антикризові програми  корпорацій, готельних та ресторанних мереж, суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.

СК 9. 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 1. 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 2. Вільно спілкуватись усно і письмово українською та англійською мовами при обговоренні професійних питань, досліджень та інновацій у сфері готельно-ресторанного бізнесу.
ПРН 3. Розробляти, впроваджувати та застосовувати сучасні методи оцінювання ефективності впровадження інновацій у готельно-ресторанному бізнесі. 

ПРН 4. Здійснювати моніторинг кон’юнктури ринку готельних та ресторанних послуг.
ПРН 5. Оцінювати нові ринкові можливості, формулювати бізнес-ідеї та розробляти маркетингові заходи за невизначених умов і вимог, що потребують застосування нових підходів, методів та інструментарію соціально-економічних досліджень.
ПРН 6. 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 7. Досліджувати моделі розвитку міжнародних та національних готельних і ресторанних мереж (корпорацій).
ПРН 8. Ініціювати, розробляти та управляти проєктами розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу із урахуванням інформаційного, матеріального, фінансового та кадрового забезпечення.
ПРН 9. 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 і видів послуг (продукції) у 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.
	PLO 1. To develop and to make effective decisions on the development of hotel and restaurant business entities, taking into account goals, resources, limitations and risks, to ensure their implementation, to analyze and to compare alternatives, to assess risks and likely consequences of their influence. 
PLO 2. To communicate freely orally and in writing in Ukrainian and English when discussing professional issues, research and innovations in the field of hotel and restaurant business. 
PLO 3. To develop, to implement and to apply modern methods of evaluating the effectiveness of the implementation of innovations in the hotel and restaurant business. 
PLO 4. To monitor the market conditions of hotel and restaurant services. 
PLO 5. To assess new market opportunities, to formulate business ideas and to develop marketing measures under uncertain conditions and requirements that require the use of new approaches, methods and tools of socio-economic research. 
PLO 6. To search for necessary data in scientific literature, databases and other sources, to analyze and to evaluate these data, to systematize and to organize information to solve complex tasks of professional activity. 
PLO 7. To study the development models of international and national hotel and restaurant chains (corporations). 
PLO 8. To initiate, to develop and to manage development projects of hotel and restaurant business entities, taking into account information, material, financial and personnel support. 
PLO 9. To apply specialized software to solve the problems of managing the main and auxiliary business processes of hotel and restaurant business entities. 
PLO 10. To be responsible for the formation of an effective personnel policy of hotel and restaurant business entities, organizational communications, development of professional knowledge, evaluation of the strategic development of the team, selection and motivation of personnel to effectively solve professional tasks. 
PLO 11. To conduct research and/or carry out innovative activities in order to obtain new knowledge and to create new technologies and types of services (products) in the field of hotel and restaurant business and in wider multidisciplinary contexts. 
PLO 12. To communicate clearly and unambiguously own knowledge, conclusions and arguments to specialists and non-specialists, in particular to persons who are studying.

	8 – Ресурсне забезпечення реалізації програми

	Кадрове забезпечення
	Залучені до реалізації освітньої програми науково-педагогічні працівники відповідають кадровим вимогам щодо забезпечення провадження освітньої діяльності для другого рівня вищої освіти, затверджених постановою Кабінету Міністрів України від 30.12.2015 № 1187 (зі змінами, внесеними згідно з постановою Кабінету Міністрів України від 24.03.2021 № 365).

На кожні десять здобувачів освітнього ступеня магістра кадровий склад включає одного викладача, який має кваліфікацію відповідно до спеціальності, науковий ступінь або вчене звання.

Частка науково-педагогічних працівників із науковими ступенями та вченими званнями, які забезпечують викладання лекційних годин циклів дисциплін навчального плану, не менше 60 % від кількості годин. Частка докторів наук або професорів – 20% від кількості годин.

	Матеріально-технічне забезпечення
	- аудиторний фонд;

- бібліотека;

- комп`ютерні класи;

- точки бездротового доступу до мережі Інтернет;

- мультимедійне обладнання;

- лабораторії;

- спеціалізовані кабінети;

- спортивний зал, спортивні майданчики;

- медичний кабінет;

- пункт харчування.

	Інформаційне та навчально-методичне забезпечення
	- офіційний сайт Університету «Україна» https://uu.edu.ua/;

- офіційний сайт Миколаївського інституту розвитку людини Університету «Україна» http://mmirl.edu.ua;

- бібліотечний фонд, електронні підручники, посібники, конспекти лекцій, опорні конспекти лекцій;

- навчально-методичні комплекси дисциплін;

- методичні матеріали для підготовки і захисту магістерських кваліфікаційних робіт;

- пакети ККР;

- програми педагогічної та переддипломної практик;

- методичні матеріали для практичних занять;

- методичні матеріали для самостійної роботи здобувачів освіти;

- навчально-методичні матеріали на платформі Moodle http://vo.ukraine.edu.ua/;

- пакети прикладних програм.

	9 – Академічна мобільність

	Національна кредитна мобільність
	Готельно-ресторанний комплекс «Миколаїв»; ТОВ Готель «Металург-Півдня»; Одеський національний морський університет; ТОВ «ВКФ «Ельмар»; Київський національний торговельно-економічний університет; Миколаївський обласний Центр туризму, краєзнавства та екскурсій учнівської молоді; Одеська національна академія харчових технологій; Миколаївський державний коледж економіки та харчових технологій; ДНЗ «Миколаївське вище професійне училище технологій та дизайну»; Туристична компанія «Лідер-тур»; Управління з питань молоді та туризму Миколаївської обласної державної адміністрації; Асоціація лідерів туристичного бізнесу в Миколаївській області; ТОВ «Парус-Регіони»; ТОВ Проектно-вишукувальний інститут «Миколаїв агропроект»; Східноєвропейський національний університет імені Лесі Українки.

	Міжнародна кредитна мобільність
	Тривалі міжнародні проєкти в галузі туризму у вигляді виробничих практик за фахом (Туреччина, Кіпр, Болгарія).

	Навчання іноземних здобувачів вищої освіти
	Відсутнє


2. Перелік компонент освітньо-професійної програми

та їх логічна послідовність

2.1. Перелік компонентів ОП

	Код н/д
	Компоненти освітньої програми (навчальні дисципліни, курсові проєкти (роботи), практики, кваліфікаційна робота)
	Обсяг
	Форма підсумк. Контролю
	Семес-три

	
	
	кредити ЄКТС
	академ. Години
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	І. ЦИКЛ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ

	1.1. Обов’язкові компоненти освітньої програми
	

	ОК 1.1
	Академічна українська та іноземна мова
	4
	120
	з, і
	1,2

	ОК 1.2
	Глобальна економіка
	4
	120
	і
	1

	ОК 1.3
	Методологія та організація наукових досліджень
	4
	120
	з
	1

	ОК 1.4
	Охорона праці, безпека життєдіяльності та цивільний захист
	3
	90
	з
	1

	Всього ОК за циклом загальної підготовки
	15
	450
	5
	

	1.2. Вибіркові компоненти освітньої програми

	Всього ВК за циклом загальної підготовки
	10
	300
	2
	

	ВК 1.1
	Дисципліни вільного вибору студентів із загальноуніверситетського каталогу дисциплін циклу загальної підготовки
	5
	150
	з
	2

	ВК 1.2 
	
	5
	150
	з
	2

	Всього за циклом загальної підготовки
	23
	690
	7
	

	ІІ. ЦИКЛ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ

	2.1. Обов’язкові компоненти освітньої програми
	

	ОК 2.1
	Інноваційні ресторанні технології
	4
	120
	і
	1

	ОК 2.2
	Стратегічний менеджмент
	4
	120
	і
	1

	ОК 2.3
	Стратегічний маркетинг
	4
	120
	і
	1

	ОК 2.4
	Інноваційні технології в туризмі
	4
	120
	і
	1

	ОК 2.5
	Інноваційні технології в готельному господарстві
	4
	120
	з, і
	1,2

	ПР 1
	Виробнича практика
	6
	180
	дз
	2

	ПР 2
	Переддипломна практика
	15
	450
	дз
	3

	
	Магістерська кваліфікаційна робота
	9
	270
	Захист
	3

	Всього ОК за циклом професійної підготовки
	50
	1 500
	10
	

	2.2. Вибіркові компоненти освітньої програми

	Всього ВК за циклом професійної підготовки
	15
	450
	3
	

	ВК 2.1
	Дисципліни вільного вибору студентів із загальноуніверситетського каталогу дисциплін професійної підготовки
	5
	150
	з
	2

	ВК 2.2
	
	5
	150
	з
	2

	ВК 2.3
	
	5
	150
	з
	3

	Всього за циклом професійної підготовки
	65
	1 950
	13
	

	ЗАГАЛЬНИЙ ОБСЯГ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ

	Всього дисциплін вільного вибору
	25
	750
	

	РАЗОМ:
	90
	2700
	


Вибіркові компоненти – 25 кредитів (27,8%), із них: 

- із циклу загальної підготовки – 10 кредитів (11,1%);

- із циклу професійної підготовки – 15 кредитів (16,7%).

Освітні компоненти вільного вибору обираються здобувачем вищої освіти із загальноуніверситетського каталогу вибіркових дисциплін, розташованого за посиланням https://uu.edu.ua/upload/Osvita/Organizaciya_navch_proc/Vibir_disciplin/Katalog_vibirkovih_disciplin.xlsx.
2.2. Посеместрова структурна схема освітньо-професійної програми

[image: image1]
2.3. Структурно-логічна схема вивчення компонент освітньої програми
	Академічна українська та іноземна мова
	(
	Охорона праці, безпека життєдіяльності та цивільний захист
	(
	Методологія та організація наукових досліджень

	
	
	
	
	

	Виробнича практика
	(
	Переддипломна практика
	(
	Підготовка магістерської кваліфікаційної роботи

	
	
	
	
	

	Інноваційні ресторанні технології
	(
	Інноваційні технології в туризмі
	(
	Інноваційні технології в готельному господарстві

	
	
	
	
	

	Глобальна економіка
	(
	Стратегічний менеджмент
	(
	Стратегічний маркетинг 

	
	
	
	
	


2.4. Практична підготовка

	Вид практики
	К-ть кредитів ЄКТС
	Семестр
	Зміст практики
	Очікувані результати навчання
	Підсумок

	Виробнича практика
	6 кредитів

(4 тижня)
	2
	1. Поглиблення теоретичних знань та набуття практичних умінь шляхом вивчення досвіду роботи закладу.
2. Адаптація до реальних умов виробничої діяльності та створення можливостей для майбутнього працевлаштування.
3. Послідовне знайомство зі структурою та управлінням у закладі готельно-ресторанного господарства.
4. Ознайомлення з функціональними обов’язками керівників та спеціалістів різних рівнів управління, аналіз взаємовідносин апарату управління та робітників.
5. Оволодіння сучасними управлінськими технологіями, механізмами і формами організації управління у сфері гостинності; 

6. Ознайомлення з контролем діяльності закладу готельно-ресторанного господарства (СЕС, пенсійним фондом тощо), а також технічного обслуговування інженерних систем та торговельно-технологічного обладнання.
7. Ознайомлення з показниками фінансово-економічної діяльності підприємства.
	ПРН 6. 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 7. Досліджувати моделі розвитку міжнародних та національних готельних і ресторанних мереж (корпорацій).

ПРН 8. Ініціювати, розробляти та управляти проектами розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу із врахуванням інформаційного, матеріального, фінансового та кадрового забезпечення.

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

Звіт не менше 20 сторінок

Захист

	Переддипломна практика
	15 кредитів (10 тижнів)
	3
	1. Підготовка теоретичної частини з теми дослідження.

2. Ознайомлення та проведення техніко-економічного аналізу діяльності підприємства.

3. Визначення та аналіз основних напрямів діяльності підприємства.

4. Розрахунок основних фінансово-економічних показників.

5. Визначення основних проблем підприємства за обраною темою дослідження.

6. Ознайомлення з документацією підприємства по темі дослідження.

7. Формування пропозицій та формулювання шляхів покращення діяльності

8. Визначення можливості та ступеня впровадження сформульованих пропозицій.

9. Виконання індивідуального завдання за темою кваліфікаційної роботи магістра.
	ПРН 1. 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 5. 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 6. 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 7. Досліджувати моделі розвитку міжнародних та національних готельних і ресторанних мереж (корпорацій).

ПРН 8. Ініціювати, розробляти та управляти проектами розвитку суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу із врахуванням інформаційного, матеріального, фінансового та кадрового забезпечення.

ПРН 9. 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.
ПРН 13. Розробляти та реалізовувати стратегії управління відносинами з клієнтами (CRM) для підвищення лояльності клієнтів та оптимізації досвіду споживачів в готельно-ресторанному бізнесі, використовуючи сучасні технології та підходи до аналітики даних.

ПРН 14. Забезпечувати дотримання високих стандартів якості послуг та продукції, контроль якості та безпеку в готельно-ресторанному бізнесі, включаючи розробку і впровадження відповідних процедур та стандартів.

ПРН 15. Впроваджувати стратегії сталого розвитку та екологічної відповідальності в діяльність суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу, аналізуючи їх вплив на довкілля та спільноту, та розробляючи заходи щодо мінімізації негативного впливу на екосистему.
	Щоденник 

Звіт не менше 30 сторінок

Захист


2.5. Курсові роботи / проєкти

	№
	Курс та семестр
	Дисципліна 
	Очікувані результати навчання
	Підсумок

	1
	1, 2 семестр
	Інноваційні технології в готельному господарстві
	Підготовка курсової роботи повинна продемонструвати вміння здобувача освіти:
- використати здобуті в процесі навчання теоретичні знання і практичні навички для розв’язання певних проблем обраної тематики;
- аналізувати наукову, соціально-економічну інформацію, документацію первинної, поточної, статистичної, фінансової звітності;
- узагальнити вітчизняний і закордонний досвід;
- застосувати сучасний інструментарій наукових досліджень конкретної проблеми;
- самостійно приймати раціональні рішення, використовуючи сучасні інформаційні технології, засоби комунікації та прикладні комп’ютерні програми.
Для досягнення поставлених цілей здобувач освіти має вирішити такі завдання:
- обрати тему курсової роботи, визначити об’єкт і предмет дослідження;
- оцінити ситуацію, що склалася в певній галузі науково-економічних знань, на підприємстві;
- визначити зовнішні прояви проблеми, деталізувати ієрархію взаємно підпорядкованих проблем;
- самостійно сформулювати мету і визначити завдання роботи;
- сформулювати критерії оцінки досягнення цілей і завдань курсової роботи, а також визначити основні обмеження щодо їх реалізації;
- виявити комунікаційні й організаційні здібності щодо залучення необхідної інформації, показати вміння працювати в науковому або виробничому колективі;
- забезпечити науковий пошук, критично узагальнити існуючі методи і моделі вирішення поставлених задач, чітко аргументувати власну точку зору щодо творчого застосування і розвитку тих чи інших методів;
- здійснити технічний і фундаментальний аналіз і прогноз фінансово-економічних показників;
- обґрунтувати альтернативні варіанти розв’язання проблемної ситуації з урахуванням факторів невизначеності й ризику і прогнозувати можливі наслідки впровадження пропозицій;
- визначити умови доцільного використання того або іншого варіанта розв’язання проблеми;
- сформулювати науково-практичні висновки;
- використати комп’ютерну та організаційну техніку, пакети прикладних програм, засоби презентації виконаної роботи;
- забезпечити дотримання норм господарського законодавства, інструктивно-методичних матеріалів, вимог державних і галузевих стандартів;
- оформити і захистити курсову роботу.
	Курсова робота, оформлена згідно вимог, що висуваються до такого виду робіт. Передбачено обов’язковий захист курсової роботи


3. Форма атестації здобувачів вищої освіти

Атестація випускників освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа» спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа здійснюється у формі публічного захисту магістерської кваліфікаційної роботи. Атестація здійснюється відкрито і публічно.

Атестація завершується видачею документа встановленого зразка про присудження ступеня магістра із присвоєнням кваліфікації «магістр з готельно-ресторанної справи».

3.1. Вимоги до кваліфікаційної роботи

Магістерська 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.

До захисту допускаються кваліфікаційні роботи, виконані здобувачем ступеня вищої освіти магістра самостійно з дотриманням принципів академічної доброчесності. Магістерська кваліфікаційна робота не повинна містити академічного плагіату, фабрикації, фальсифікації.
Кваліфікаційна робота оприлюднюється до захисту на платформі Інтернет-підтримки освітнього процесу Moodle за посиланням: https://vo.uu.edu.ua/course/view.php?id=15912. 
Оприлюднення кваліфікаційних робіт, що містять інформацію з обмеженим доступом, здійснюється у відповідності до вимог чинного законодавства.
3.2. Вимоги до публічного захисту (демонстрації)

У процесі публічного захисту кандидат на присвоєння магістерського ступеня повинен показати вміння чітко й упевнено викладати зміст проведених досліджень, аргументовано відповідати на запитання та вести дискусію. Доповідь здобувача освіти повинна супроводжуватися презентаційними матеріалами, розробленими у програмі Мicrosoft Office Power Point, та пояснювальною запискою, призначеними для загального перегляду. Ухвалення екзаменаційною комісією рішення про присудження ступеня магістра з готельно-ресторанної справи та видачу диплома магістра за результатами підсумкової атестації здобувачів освіти оголошуються після оформлення в установленому порядку протоколів засідань екзаменаційної комісії.

4. Вимоги до наявності системи внутрішнього забезпечення якості вищої освіти

Заклади вищої освіти несуть первинну відповідальність за якість послуг щодо надання вищої освіти.

В Університеті функціонує система забезпечення якості освітньої діяльності та якості вищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості), яка передбачає здійснення таких процедур і заходів:

1) визначення принципів та процедур забезпечення якості вищої освіти;

2) здійснення моніторингу та періодичного перегляду освітніх програм;

3) щорічне оцінювання здобувачів вищої освіти, науково-педагогічних і педагогічних працівників закладу вищої освіти та регулярне оприлюднення результатів таких оцінювань на офіційному вебсайті закладу вищої освіти, на інформаційних стендах та в будь-який інший спосіб;

4) забезпечення підвищення кваліфікації педагогічних, наукових і науково-педагогічних працівників;

5) забезпечення наявності необхідних ресурсів для організації освітнього процесу, в тому числі самостійної роботи здобувачів освіти, за кожною освітньою програмою;

6) забезпечення наявності інформаційних систем для ефективного управління освітнім процесом;

7) забезпечення публічності інформації про освітні програми, ступені вищої освіти та кваліфікації;

8) забезпечення ефективної системи запобігання та виявлення академічного плагіату в наукових працях працівників Університету і здобувачів вищої освіти;

9) інших процедур і заходів, що описані в Положенні про систему забезпечення якості підготовки здобувачів освіти (https://uu.edu.ua/upload/universitet/normativni_documenti/Osnovni_oficiyni_doc_UU/Upravlinnya_yakistyu/Quality_assurance.pdf).

Система забезпечення закладом вищої освіти якості освітньої діяльності та якості вищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості) за його поданням оцінюється Національним агентством із забезпечення якості вищої освіти або акредитованими ним незалежними установами оцінювання та забезпечення якості вищої освіти на предмет її відповідності вимогам до системи забезпечення якості вищої освіти, що затверджуються Національним агентством із забезпечення якості вищої освіти.

5. Вимоги професійних стандартів

Загальноприйняті професійні стандарти – відсутні.
6. Перелік нормативних документів, на яких базується освітня

(освітньо-професійна) програма

А. Офіційні документи:
Під час розробки освітньої програми проєктна група керувалася такими нормативними документами:

1. Закон України «Про вищу освіту». URL: http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/1556-18.
2. Закон України «Про освіту». URL: http://zakon5.rada.gov.ua/laws/show/2145-19.
3. Національний класифікатор України: «Класифікатор професій» ДК 003:2010 (редакція від 30.11.2017) // База даних «Законодавство України» / ВР України. URL: http://zakon.rada.gov.ua/rada/show/va327609-10.
4. Постанова Кабінету Міністрів України від 23.11.2011 № 1341 «Про затвердження Національної рамки кваліфікацій». URL: http://zakon5.rada.gov.ua/laws/show/1341-2011-п.
5. Постанова Кабінету Міністрів України «Про затвердження переліку галузей знань і спеціальностей, за якими здійснюється підготовка здобувачів вищої освіти» (редакція від 30.11.2017) // База даних «Законодавство України» / ВР України. URL: http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/266-2015-п.
6. Методичні рекомендації щодо розроблення стандартів вищої освіти, затверджені наказом Міністерства освіти і науки України від 01.06.2017 № 600 (у редакції наказу Міністерства освіти і науки України від 30.04.2020 № 584). URL: https://mon.gov.ua/storage/app/media/vyshcha/naukovo-metodychna_rada/2020-metod-rekomendacziyi.docx.
7. Методичні рекомендації для експертів Національного агентства щодо застосування Критеріїв оцінювання якості освітньої програми, затверджені рішенням Національного агентства із забезпечення якості вищої освіти від 29.08.2019 № 9. URL: https://naqa.gov.ua/
8. Положення про акредитацію освітніх програм, за якими здійснюється підготовка здобувачів вищої освіти, затверджене наказом Міністерства освіти і науки України від 11.07.2019 № 977. URL: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/z0880-19#Text.
9. Положення про освітні програми у Відкритому міжнародному університеті розвитку людини «Україна», затверджене наказом президента Університету «Україна» від 28.12.2023 № 156. URL: https://uu.edu.ua/upload/universitet/normativni_documenti/Osnovni_oficiyni_doc_UU/Navch_metod_d-t/Polozh_pro_osvitni_programi.pdf.
10. Про затвердження стандарту вищої освіти за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа для другого (магістерського) рівня вищої освіти: наказ Міністерства освіти і науки України від 05.01.2021 № 26. https://uu.edu.ua/standarti-VO. 
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7. Пояснювальна записка до освітньої (освітньо-професійної) програми

Освітньо-професійна програма «Готельно-ресторанна справа» визначає вимоги до другого (магістерського) рівня вищої освіти осіб, які можуть розпочати навчання за цією програмою, кількість кредитів ЄКТС, необхідних для виконання цієї програми, а також очікувані результати навчання та компетентності, якими повинен оволодіти здобувач відповідного ступеня вищої освіти.
При розробці програми враховані вимоги Стандарту вищої освіти за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа для другого (магістерського) рівня вищої освіти, затвердженого наказом Міністерства освіти і науки України від 05.01.2021 № 26.
Матриці не відображають вибіркових компонент освітньої програми – майнорів, оскільки здобувач вищої освіти вибирає їх із загальноуніверситетського каталогу дисциплін, розташованого за посиланням https://uu.edu.ua/upload/Osvita/Organizaciya_navch_proc/Vibir_disciplin/Katalog_vibirkovih_disciplin.xlsx. Порядок нумерації в переліку загальних та фахових компетентностей не пов’язаний зі значимістю тієї чи іншої компетентності.
У разі створення міждисциплінарної освітньо-наукової програми обов’язковим є забезпечення формування загальних компетентностей: 1, 2, 3, 7, 8; спеціальних компетентностей 1, 7, 11, 12 та результатів навчання 1, 2 6, 7, 8, 10, 11.
8. Матриця відповідності програмних компетентностей 

обов’язковим компонентам освітньої програми

	
	ОК 1.1
	ОК 2.1
	ОК 2.2
	ОК 2.3
	ОК 2.4
	ОК 2.5
	ОК 2.6
	ПР 1
	ПР 2
	МКР

	ЗК 1
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 2
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 3
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 4
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 5
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 6
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 7
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 8
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	СК 1
	
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	•
	•

	СК 2
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	СК 3
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	СК 4
	
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	•

	СК 5
	
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	•

	СК 6
	
	
	•
	
	
	•
	
	
	
	•

	СК 7
	
	
	•
	•
	
	
	•
	
	•
	•

	СК 8
	
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	•

	СК 9
	
	•
	•
	
	•
	
	
	
	•
	•

	СК 10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	•

	СК 11
	
	•
	•
	
	•
	•
	
	
	•
	•

	СК 12
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•


9. Матриця забезпечення програмних результатів навчання (ПРН)

відповідними обов’язковими компонентами освітньої програми
	
	ОК 1.1
	ОК 2.1
	ОК 2.2
	ОК 2.3
	ОК 2.4
	ОК 2.5
	ОК 2.6
	ПР 1
	ПР 2
	МКР

	ПРН 1
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	•

	ПРН 2
	•
	•
	
	
	•
	
	
	
	
	•

	ПРН 3
	
	•
	•
	
	•
	•
	•
	
	
	•

	ПРН 4
	
	•
	•
	
	•
	•
	•
	
	
	•

	ПРН 5
	
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	•

	ПРН 6
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ПРН 7
	
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	•
	•

	ПРН 8
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ПРН 9
	
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	•

	ПРН 10
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	•

	ПРН 11
	
	•
	
	
	•
	
	
	
	•
	•

	ПРН 12
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ПРН 12
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	•
	•
	•

	ПРН 12
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	•
	•
	•


Стратегічний маркетинг





1 семестр





Глобальна


економіка





3 семестр





Магістерська кваліфікаційна


робота





Стратегічний менеджмент





Інноваційні технології


в туризмі





2 семестр





Виробнича практика





Переддипломна практика





Академічна українська та іноземна мова





Методологія та організація наукових досліджень





Інноваційні технології в готельному господарстві





Інноваційні ресторанні технології





ВК 1.1





ВК 2.2





ВК 2.1





ВК 2.3





ВК 1.2





Охорона праці, безпека життєдіяльності та цивільний захист








