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ПЕРЕДМОВА

Розроблено Науково-методичним об’єднанням із готельно-ресторанної справи, підприємництва та економіки у складі:

1. Єрмакова Ірина Павлівна, к.пед.н., доцент, директор Миколаївського коледжу, голова НМО;
2. Скупський Руслан Миколайович, д.е.н., доцент, завідувач кафедри підприємництва, управління та адміністрування;
3. Гаркуша Олексій Миколайович, д.е.н., професор, професор кафедри економіки та інформаційних технологій;
4. Пилипенко Світлана Миколаївна, к.т.н., доцент, доцент кафедри економіки та інформаційних технологій;
5. Ляшенко Віктор Володимирович, старший викладач кафедри підприємництва, управління та адміністрування; 

6. Стиценко Ольга Василівна, викладач циклової комісії з економіки та підприємництва, фахівець кафедри економіки та інформаційних технологій.
Рецензії-відгуки зовнішніх стейкхолдерів:

1. Директор ТОВ Готель «Металург-Півдня» В.В. Самойленко;
2. Доцент кафедри туристичного та готельно-ресторанного бізнесу Одеського національного економічного університету, кандидат економічних наук, доцент А.М. Іванов; 
3. Студент групи ГРС 52-16 спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» освітнього рівня «магістр» Д.С. Поволя.
1. Профіль освітньої програми зі спеціальності 
241 «Готельно-ресторанна справа»
	1 – Загальна інформація

	Повна назва вищого навчального закладу та структурного підрозділу
	Миколаївський міжрегіональний інститут розвитку людини вищого навчального закладу «Відкритий міжнародний університет розвитку людини «Україна»

	Ступінь вищої освіти та назва кваліфікації мовою оригіналу
	магістр
магістр готельно-ресторанної справи

	Офіційна назва освітньої програми
	Готельно-ресторанна справа

	Тип диплому та обсяг освітньої програми
	Диплом магістра, одиничний, 90 кредитів ЄКТС, 
термін навчання 1 рік і 6 місяців

	Наявність акредитації
	Відповідно до рішення ДАК від 26.04.2017 р. протокол № 125  (наказ МОН України від 27.04.2017 р. № 658) термін дії до 1 липня 2027 р.

	Цикл/рівень
	НРК України – 8 рівень, FQ-EHEA – другий цикл, ЕQF-LLL – 7 рівень

	Передумови
	Наявність ступеня «бакалавр» («спеціаліст»)

	Мова(и) викладання
	українська мова

	Термін дії освітньої програми
	2019-2021 рр.

	Інтернет-адреса постійного розміщення опису освітньої програми
	http://ab.uu.edu.ua/edu-program/
http://vo.ukraine.edu.ua

	2 – Мета освітньої програми

	Підготовка фахівців високого рівня, які володіють фундаментальними знаннями і практичними навичками з готельно-ресторанної справи та вміють їх застосовувати з метою  ефективного управління підприємствами готельного і ресторанного бізнесу.

	3 – Характеристика освітньої програми

	Предметна область (галузь знань, спеціальність, спеціалізація (за наявності)
	24 «Сфера обслуговування»

241 «Готельно-ресторанна справа»


	Орієнтація освітньої програми
	Освітньо-професійна. 
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. Надання учасникам професійних знань, умінь, інших компетентностей, що ведуть до здобуття другого ступеня вищої освіти. Містить науково-дослідницький компонент.

	Особливості програми
	Мінімум 35% обсягу освітньої програми має бути спрямовано для здобуття загальних та спеціальних (фахових) компетентностей за спеціальністю.

	4 – Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання

	Придатність до працевлаштування
	Випускники підготовлені до роботи за Національним класифікатором України «Класифікатор професій» ДК 003:2010: 

- 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).

- 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).

- 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).

	Подальше навчання
	Можливість подальшого навчання за третім (освітньо-науковим) рівнем (докторські програми) та програмами підвищення кваліфікації

	5 – Викладання та оцінювання

	Викладання та навчання
	Студентоцентроване, проблемно-орієнтоване навчання. Лекції, лабораторні роботи, практичні (семінарські) заняття, самостійна робота, електронне навчання в системі Moodle, консультації, підготовка магістерської роботи

	Оцінювання
	Письмові та усні екзамени (заліки), лабораторні звіти, захист звітів із практик, захист магістерської кваліфікаційної роботи.

	6 – Програмні компетентності

	Інтегральна компетентність
	Здатність розв’язувати складні задачі і проблеми у галузі готельно-ресторанного господарства та у процесі навчання, що передбачає проведення досліджень та/або здійснення інновацій та характеризується невизначеністю умов і вимог.

	Загальні компетентності (ЗК)
	ЗК 1. Готовність брати участь у функціонуванні демократичних інститутів, розуміючи й аналізуючи державно-політичні, національно-культурні, соціально-економічні та особистісно значущі процеси, реалізувати свій потенціал через власний світогляд, виявляючи громадянську відповідальність і патріотизм.

ЗК 2. Гуманістичний світогляд усвідомлення духовно-ціннісних орієнтирів національної і світової культури; дотримання моральних та етичних принципів особистості; толерантність до різних етнокультур і релігій.

ЗК 3. Здатність аналізувати соціально значущі проблеми і процеси, ефективно працювати в умовах ринкової економіки на основі знань процесів функціонування і розвитку суспільства, сформованої економічної культури та мислення.

ЗК 4. Здатність ефективно використовувати правові знання, застосовувати законодавчі акти і нормативно-правові документи в особистому житті та професійній діяльності, відповідати за прийняті рішення та їх реалізацію.

ЗК 5. Здатність організувати й регулювати життє- та здоров’язберігаючу діяльність, спрямовану на збереження фізичного, соціального, психічного і духовного здоров'я свого та оточення, нести особисту відповідальність за все живе на Землі, дбайливо ставитися до навколишнього середовища.

ЗК 6. Здатність до аналізу та синтезу на основі логічних інструментів та перевірених фактів. Уміння аналізувати і структурувати проблеми підприємства і розробляти ефективні варіанти щодо їх вирішення.

ЗК 7. Здатність займати активну життєву позицію та розвивати лідерські якості.

ЗК 8. Уміння обґрунтовувати управлінські рішення та спроможність забезпечувати їх правомочність.

ЗК 9. Здатність здійснювати комунікативну діяльність. Уміння працювати у колективі (команді) та у міжнародному середовищі.

ЗК 10. Здатність працювати з інформацією, зокрема у глобальних комп’ютерних мережах.

ЗК 11. Здатність виконувати професійну діяльність відповідно до стандартів якості.

ЗК 12. Здатність до навчання та готовність підвищувати рівень своїх знань.

ЗК 13. Здатність формувати нові ідеї (креативність). Уміння адаптуватися до нових ситуацій у професійній діяльності.

ЗК 14. Вміння реалізовувати проекти, приймати рішення у складних умовах, що потребують застосування нових підходів та прогнозування.

ЗК 15. Здатність логічно правильно, аргументовано і зрозуміло будувати усну та писемну мову, провадити ділове спілкування, публічні виступи, презентації, ділове листування, переконливо аргументувати свою позицію, володіючи державною та іноземними мовами, використовуючи різні стилі та ораторське мистецтво і дотримуючись професійного етикету.

ЗК 16. Здатність до власного інтелектуального розвитку та навчання упродовж життя, до самовиховання, інноваційного мислення та постійного вдосконалення і підвищення своєї кваліфікації, дотримуючись етичних і правових норм та гармонійно поєднуючи особисті інтереси з потребами суспільства, виробництва та навколишнього середовища.

	Фахові компетентності спеціальності (ФК)
	ФК 1. Здатність ефективно розв’язувати професійно-педагогічні проблеми і завдання на основі методологічних основ і категорій дидактики, закономірностей та законів вікового, анатомо-фізіологічного і психічного розвитку суб’єктів навчання.

ФК 2. Володіння педагогічними технологіями, впровадження ідей сучасної педагогіки та інноваційних методів навчання і виховання в освітній процес вищої школи.

ФК 3. Здатність розробляти та удосконалювати методичне забезпечення навчального процесу, організовувати та здійснювати теоретичну і практичну професійну підготовку.
ФК 4. Готовність застосовувати методику професійного навчання у навчальних лабораторіях та в умовах виробництва, співпрацювати з підприємствами та установами з питань організації та проведення виробничого навчання, практики та працевлаштування.

ФК 5. Здатність до визначення інформаційної потреби, пошуку відомостей та їх структурування як у традиційній, друкованій формі, так і в електронній, використовуючи комп’ютерну техніку, телекомунікаційні технології; уміння організовувати інформацію у спосіб, найбільш сприятливий для аналізу та синтезу, проектування та моделювання управлінських процесів у професійній діяльності.

ФК 6. Здатність використовувати технології дистанційної освіти для опосередкованого активного спілкування через телекомунікаційний зв’язок суб’єктів навчання, структурувати навчальні матеріали для представлення їх в електронному вигляді та організовувати навчальний процес за допомогою цифрових освітніх ресурсів.

ФК 7. Здатність і готовність до використання знань про закономірності природних та соціальних явищ, загальнонаукових методів при постановці і вирішенні професійних завдань у сучасних умовах, методів дослідження навколишнього середовища для виявлення його можливостей та ресурсів, відповідати потребам сучасного динамічного розвитку суспільства завдяки фундаментальним знанням у поєднанні з фаховою та соціально-гуманітарною освітою.

ФК 8. Сформованість технічного світогляду та єдиної системи знань про оточуючий світ як взаємозв’язок різних форм матерії, через усвідомлення наявності інтеграційних процесів як умови існування і розвитку соціально-природного середовища.

ФК 9. Володіння загальнотехнічними і загальнотехнологічними знаннями про головні галузі й наукові принципи сучасного виробництва та вміннями, необхідними для участі у продуктивній праці, мовою техніки – кресленням.

ФК 10. Спроможність творчого підходу до виробничої діяльності, глибокого аналізу виробничих процесів, порівняння й узагальнення, що дозволяють швидко встановлювати зв’язок науки із новими явищами і процесами у виробництві, об’єктами виробничої діяльності, швидкого освоєння нової техніки, технологій і передових методів праці.

ФК 11. Здатність організовувати та контролювати технологічні процеси виробництва і споживання готельно-ресторанного продукту, знаходити організаційно-управлінські рішення, у тому числі в нестандартних ситуаціях, і нести за них відповідальність.

ФК 12. Здатність розробляти концепції позиціонування на ринку послуг, застосовувати інноваційні технології організації діяльності закладу та створення клієнтоорієнтованого готельного та ресторанного продукту для формування позитивного іміджу.

ФК 13. Готовність до сервісної діяльності відповідно до рекреаційних потреб гостей, враховуючи їхні етнокультурні, історичні та релігійні традиції і застосовуючи сучасні сервісні технології, нові форми і способи обслуговування та впровадження останніх досягнень зарубіжного досвіду у сфері гостинності.

ФК 14. Здатність виготовляти кулінарну та кондитерську продукцію і надавати готельно-ресторанні послуги, використовуючи нові види професійного устаткування, нормативно-технологічну документацію, санітарно-гігієнічні вимоги та системи управління якістю, оптимізувати технологічні процеси, враховуючи асортимент, вхідний контроль сировини, технологічні режими та їх вплив на готову продукцію.

ФК 15. Здатність раціонально й ефективно організовувати роботу на виробничій ділянці, контролювати і забезпечувати дотримання технології та раціональну експлуатацію устаткування, впроваджувати передові методи і прийоми роботи, прогресивні форми організації праці, дотримуватись вимог із охорони праці, протипожежної безпеки, захисту довкілля.

ФК 16. Здатність обґрунтовувати стратегічні цілі діяльності підприємств готельно-ресторанного бізнесу на основі системного аналізу. Уміння оцінювати ризики реалізації альтернативних стратегічних рішень.

ФК 17. Здатність вирішувати стратегічні проблеми у сфері гостинності; уміння орієнтуватися у конкурентному середовищі та проводити його аналітику.

ФК 18. Здатність впроваджувати методи реінжинірингу бізнес-процесів на підприємствах готельного і ресторанного господарства, використовувати методи та інструментальні засоби структурного, функціонально-вартісного й імітаційного моделювання бізнес-процесів і формування рішень з їх реорганізації.

ФК 19. Здатність здійснювати комплексне оцінювання ефективності впровадження інновацій у готельно-ресторанному бізнесі; обґрунтовувати необхідність застосування методів прогнозування і планування нововведень на готельних та ресторанних підприємствах.

ФК 20. Здатність до забезпечення прийняття ефективних управлінських рішень; уміння прогнозувати економічну ефективність і результативність проектів у сфері гостинності.

ФК 21. Здатність до проведення наукових досліджень, застосування (впровадження) їх результатів, проведення консультативної роботи з питань організації готельно-ресторанного бізнесу.

	7 – Програмні результати навчання

	ПРН 1. Володіти навичками з обґрунтування стратегічних цілей діяльності підприємств готельно-ресторанного бізнесу на основі системного аналізу.

ПРН 2. Вміти вирішувати стратегічні проблеми у сфері гостинності.

ПРН 3. Володіти навичками обґрунтування управлінських рішень та спроможності забезпечувати їх правомочність.

ПРН 4. Вміти реалізовувати проекти, приймати рішення у складних умовах, що потребують застосування нових підходів та прогнозування.

ПРН 5. Вивчати маркетингову діяльність та вживати комплекс маркетингових заходів впливу на ринок і конкурентну позицію підприємства у сфері готельно-ресторанного бізнесу.

ПРН 6. Знати методи комплексного оцінювання ефективності інновацій у готельно-ресторанному бізнесі.

ПРН 7. Вміти проводити дослідження, спрямовані на визначення інноваційного потенціалу підприємств готельно-ресторанного бізнесу та оцінювання економічної ефективності впровадження інновацій.

ПРН 8. Уміти орієнтуватися в чинній законодавчо-нормативній базі з питань функціонування закладів готельно-ресторанного бізнесу.

ПРН 9. Володіти практичними навичками роботи з комп’ютерною технікою. 

ПРН 10. Уміти проводити аналіз діяльності підприємства, визначати рівень його конкурентоспроможності, надавати пропозиції щодо формування нових конкурентних переваг підприємств готельно-ресторанного бізнесу.

ПРН 11. Самостійно здійснювати пошук та аналіз різноманітних джерел інформації для прийняття управлінських рішень.

ПРН 12. Застосовувати методи контролю та критерії оцінювання результативності діяльності організації.

ПРН 13. Володіти іноземною мовою у професійній діяльності та у діловому спілкуванні: розуміти зміст текстів професійно-орієнтованого характеру певного рівня складності.

ПРН 14. Застосовувати сучасні методології для моделювання бізнес-процесів компанії; аналізувати показники ефективності бізнес-процесів (із використанням методу функціонально-вартісного аналізу).

ПРН 15. Робити розрахунок та аналіз окремих параметрів діяльності підприємства (організації) та його підрозділів, оцінювання отриманих результатів

ПРН 16. Проводити комплексні маркетингові дослідження і моніторинг ринку готельно-ресторанних послуг; діагностувати стан маркетингового середовища готельно-ресторанних підприємств і організацій.

ПРН 17. Проводити стратегічний аналіз та стратегічний синтез. Визначати шлях ефективної реалізації розроблених стратегій.
ПРН 18. Аналізувати хід процесів у ринковій економіці, пов’язаних із виробництвом та споживанням товарів.
ПРН 19. Прогнозувати негативні та позитивні наслідки впливу різноманітних факторів на діяльність фірми. Визначати цільовий сегмент ринку та будувати позиційні схеми.

ПРН 20. Вміти обґрунтовувати наукову проблему; розробляти методику та план наукового дослідження.

ПРН 21. Вміти добирати інформаційні джерела наукових досліджень; оформлювати результати наукових досліджень; здійснювати апробацію результатів наукових досліджень.

ПРН 22. Володіти системою узагальнених і часткових дій, прийомами навчальної роботи, способами їхнього перенесення й перебудови – навичками, уміннями.

ПРН 23. Здатність керувати своєю навчальною діяльністю і своїми психічними процесами (волею, емоціями тощо).

	8 – Ресурсне забезпечення реалізації програми

	Кадрове забезпечення
	Частка науково-педагогічних працівників із науковими ступенями та вченими званнями, які забезпечують викладання лекційних годин циклів дисциплін навчального плану не менше 50 % від кількості годин, у тому числі частка осіб, які працюють у закладі вищої освіти за основним місцем роботи не менше 50% від кількості годин. Частка докторів наук або професорів – 25% від кількості годин.

	Матеріально-технічне забезпечення
	Лабораторії (лінгафонна; інформаційних технологій; організації готельного та ресторанного обслуговування; технології виробництва продукції) та спеціалізовані кабінети (гуманітарних та соціально-економічних дисциплін; географії туризму).

	Інформаційне та навчально-методичне забезпечення
	Система Linux Debian Server 7.9; сервер проведення відеолекцій Openmeetings, Microsoft Office 2007, Open Offiсe 4.2; Opera 12, 35; Google Crome, Java; Gimp; системи MRP, MRP II, ERP, CRM, макрос «Untaco»; Bank Dogovor – комп'ютерна система «Експрес», «Реєстратор»; On-line перекладач. Електронна дошка Intech M-76 Dual User, мультимедійні проектори Optoma X316 DLP. 

	9 – Академічна мобільність

	Національна кредитна мобільність
	Туристична компанія «Лідер-тур»; Управління з питань молоді та туризму Миколаївської обласної державної адміністрації; Асоціація лідерів туристичного бізнесу у Миколаївській області; ТОВ Проектно-вишукувальний інститут «МИКОЛАЇВ АГРОПРОЕКТ»; Кафе «ПирогЪ; Ресторан «Самовар»; Східноєвропейський національний університет імені Лесі Українки; Миколаївський державний коледж економіки та харчових технологій

	Міжнародна кредитна мобільність
	Відсутня

	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 проекти (роботи), практики, кваліфікаційна робота)
	Обсяг
	Форма
підсумк. контролю
	Семес-три

	
	
	кредити ECTS  
	академ. години
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	І. ЦИКЛ ЗАГАЛЬНОЇ ПІДГОТОВКИ

	Обов’язкові компоненти освітньої програми
	 

	ОК 1.1
	Дидактика вищої школи
	3
	90
	з
	1

	ОК 1.2
	Ділова іноземна мова
	9
	270
	і
	1-2

	ОК 1.3
	Методологія та організація наукових досліджень
	5
	150
	і
	1

	Всього ОК за циклом загальної підготовки
	17
	 
	 
	 

	Вибіркові компоненти освітньої програми

	Всього ВК за циклом загальної підготовки
	7
	210
	 
	 

	ВК 1.1
	Дисципліна вільного вибору студентів із загальноуніверситетського переліку дисциплін
	7
	210
	з
	2-3

	Всього за циклом загальної підготовки
	24
	 
	 
	 

	ІІ. ЦИКЛ ПРОФЕСІЙНОЇ ПІДГОТОВКИ

	Обов’язкові компоненти освітньої програми
	 

	ОК 2.1
	Інноваційні ресторанні технології
	5
	150
	і
	1

	ОК 2.2
	Стратегічний менеджмент
	4
	120
	і
	2

	ОК 2.3
	Реінжиніринг бізнес-процесів
	3
	90
	і
	1

	ОК 2.4
	Інноваційні технології у готельному господарстві
	5
	150
	і
	1

	ОК 2.5
	Стратегічний маркетинг
	4
	120
	і
	1

	ОК 2.6
	Інноваційні технології у туризмі
	3
	90
	і
	2

	ПР 1
	Педагогічна практика
	6
	180
	дз
	2

	ПР 2
	Переддипломна практика
	6
	180
	дз
	3

	 
	Підготовка магістерської кваліфікаційної роботи
	12
	360
	 
	 

	 
	Захист магістерської кваліфікаційної роботи
	2
	60
	 
	 

	Всього ОК за циклом професійної підготовки
	50
	 1500
	 
	 

	Вибіркові компоненти освітньої програми

	Всього ВК за циклом професійної підготовки
	16
	480
	 
	 

	ВК 2.1
	Економіка закладів готельно-ресторанного господарства
	6
	180
	з
	2-3

	ВК 2.2
	Інноваційний менеджмент
	6
	180
	з
	

	ВК 2.3
	Менеджмент організацій
	4
	120
	з
	

	ВК 2.4
	Бізнес-планування на підприємствах готельно-ресторанного типу
	6
	180
	з
	

	ВК 2.5
	Основи корпоративного дизайну
	6
	180
	з
	

	ВК 2.6
	АРМ фахівця з готельно-ресторанного бізнесу
	4
	120
	з
	

	Всього за циклом професійної підготовки
	66
	 
	 
	 

	ЗАГАЛЬНИЙ ОБСЯГ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ

	Всього дисциплін вільного вибору 
	23
	690
	 

	РАЗОМ:
	90
	2700
	 


2.2. Структурно-логічна схема ОП
Структурно-логічна схема підготовки магістрів освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа» спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» галузі знань 24 «Сфера обслуговування»:

[image: image3]
3. Форма атестації здобувачів вищої освіти

Атестація випускників освітньо-професійної програми спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» проводиться у формі захисту магістерської кваліфікаційної роботи та завершується видачею документу встановленого зразка про присудження ступеня магістра із присвоєнням кваліфікації «магістр із готельно-ресторанної справи». 
Вимоги до заключної кваліфікаційної роботи згідно методичних рекомендацій до написання магістерської роботи.

Кваліфікаційна робота має передбачати розв’язання складного спеціалізованого завдання або практичної проблеми в сфері управління, що характеризується комплексністю і невизначеністю умов, із застосуванням теорій та методів економічної науки.

У кваліфікаційній роботі не може бути академічного плагіату, фальсифікації та списування.

Кваліфікаційна робота має бути оприлюднена на офіційному сайті закладу вищої освіти або його підрозділу.
Атестація здійснюється відкрито і публічно.

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 веб-сайті 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 студентів, 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 у наукових працях працівників Університету і здобувачів вищої освіти;

9) інших процедур і заходів, що описані у Положенні про систему забезпечення якості підготовки здобувачів вищої освіти, затвердженому рішенням Вченої ради Університету «Україна» від 22 лютого 2018 року, протокол № 1.

Система забезпечення закладом вищої освіти якості освітньої діяльності та якості вищої освіти (система внутрішнього забезпечення якості) за поданням закладу вищої освіти 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, та міжнародним стандартам і рекомендаціям щодо забезпечення якості вищої освіти.
5. Матриця відповідності програмних компетентностей 

компонентам освітньої програми
	
	ОК 1.1
	ОК 1.2
	ОК 1.3
	ОК 2.1
	ОК 2.2
	ОК 2.3
	ОК 2.4
	ОК 2.5
	ОК 2.6
	ВК.2.1
	ВК.2.2
	ВК.2.3
	ВК.2.4
	ВК.2.5
	ВК.2.6

	ЗК 1
	•
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 2
	•
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	•
	
	
	•

	ЗК 3
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 4
	•
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 5
	•
	•
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЗК 6
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	

	ЗК 7
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 8
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•

	ЗК 9
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 10
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	
	•
	
	•

	ЗК 11
	
	•
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 12
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 13
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 14
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•

	ЗК 15
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ЗК 16
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ФК 1
	•
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 2
	•
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 3
	•
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 4
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ФК 5
	•
	•
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 6
	•
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 7
	•
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 8
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ФК 9
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ФК 10
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ФК 11
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•

	ФК 12
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	
	•
	
	•

	ФК 13
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	•
	•

	ФК 14
	
	
	
	•
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ФК 15
	
	
	
	•
	•
	
	•
	
	
	•
	
	
	•
	
	•

	ФК 16
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	
	

	ФК 17
	
	
	
	
	
	•
	
	•
	
	•
	•
	•
	•
	
	

	ФК 18
	
	
	
	
	
	
	
	
	•
	
	
	
	
	
	

	ФК 19
	
	
	
	•
	•
	
	•
	•
	
	•
	
	
	•
	
	

	ФК 20
	
	
	
	•
	•
	
	•
	•
	
	•
	
	
	•
	
	

	ФК 21
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	
	•
	
	


6. Матриця забезпечення програмних результатів навчання (ПРН)

відповідними компонентами освітньої програми

	
	ОК 1.1
	ОК 1.2
	ОК 1.3
	ОК 2.1
	ОК 2.2
	ОК 2.3
	ОК 2.4
	ОК 2.5
	ОК 2.6
	ВК.2.1
	ВК.2.2
	ВК.2.3
	ВК.2.4
	ВК.2.5
	ВК.2.6

	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 13
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПРН 14
	
	
	
	
	
	
	
	
	•
	
	
	
	
	
	

	ПРН 15
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	
	•

	ПРН 16
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	
	•

	ПРН 17
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	
	•

	ПРН 18
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	
	•

	ПРН 19
	
	
	
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	
	•
	
	•

	ПРН 20
	•
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПРН 21
	•
	
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПРН 22
	•
	•
	•
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПРН 23
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•
	•


Інноваційні технології у готельному господарстві        (5 кредитів)





1 семестр








Дидактика вищої школи (3 кредити)





Методологія та організація наукових досліджень (5 кредитів)





2 семестр








3 семестр








Інноваційні ресторанні технології (5 кредитів)





Стратегічний менеджмент (4 кредити)





Інноваційні технології у туризмі (3 кредити)





Стратегічний маркетинг              (4 кредити)





Реінжиніринг бізнес-процесів (3 кредити)





Педагогічна практика


(6 кредитів)





Переддипломна практика (6 кредитів)





Підготовка магістерської роботи 


(12 кредитів)





Захист магістерської роботи (2 кредити)





Ділова іноземна мова (9 кредитів)
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