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IIЕРЕДМОВА
ОПП розроблено на ocнoBi стандарту фаховоi передвищоi освiти

затвердженого накЕвом MiHicTepcTBa освiти i науки Украiни вiд |3.07.2021 ЛЬ803

<Про затвердженнjI стандарту фаховоi передвищоi освiти зi спецiагrьностi 241-

Готельно-ресторанна справа освiтнъо-професiйного ступеню <<фаховий молодший
бакалавр), введеного в дiю з 202112022 навчального року.

Розроблено робочою групою Технолого-економiчного фахового коледжу MEIAY у
складi:

J\b

пlп
Прiзвище, iм'я,

по-батьковi
Посада, науковий ступiнь, вчене звання

(вказ ати керiвника)
1. Рибачук Володимир

Петрович
Директор коледжу, спецiагriст виtцоi
категорii, викпадач-методист,
кандидат економiчних наук - керiвник

Рурик Ганна
василiвна

Викладач фахових дисциплiн, спецiагriст
вищоi категорii

aJ. Сема Вiкторiя
BiKTopiBHa

Викладач фахових дисциплiн, спецiалriст
вищоi категорii

Лоцдиць IОрiй
миколайович

Директор дитячого апортивно-оздоровчого
комплексу (Sportium>

5. Мандрик Лiна
Петрiвна

Заступниця директора з навч€tJIьноi роботи,
спецiалiст вищоТ категорii, викладач-
методист

сiгачова Наталя
Петрiвна

Завiдувачка вiддiлення, спецiшriст виlцоi
категорiТ

Колоянiдi Надiя
Олександрiвна

З авiдув ачка навч апьно -методичним
кабiнетом, спецiагliст виIцоi категорii,
канд идат сiльськогосподарських наук



рЕцвнзtя

наосВiТнЬо-професiйнУПрограМУ<<Готельно-ресТораннасПраВа))

за спецiальнiстlО 241 <ГоТельно-ресторанна справа))

галузi знань 24 <Сфера обслуговування>>

у сферi фаховоi передвищоi освiти

УТехнолого-екоНомiчномУкоЛеД}кiМиколаiВського
нацiонального аграрного унiверситету

освiтньо-професiйна програма, Що реа-пiзусться в Технолого-

економiчному коледжi МиколаТвського НдУ зi спецiал HocTi 241 Готельно-

ресторанна справа на piBHi фаховоТ перелвищоТ освiти, освiтньо-пр фесiйного

ступеня - фаховий молодший бакалавр являс собою систему документiв,

розроблену i затверджену закладом з урахуванням вимог ринку прачi

освiтньо-професiйна програма регламентуе цiлi, очiкуванi результатами,

змiст, умови та технологiт реалiзаuiт освiтнього процесу, оцiнку якостi

пiдготовки випускника за даною спецiа.пьнiс ю. освiтньо-професiйна програма

складена логiчно. У нiй визначенi: загальна iнформацiя, мета, характеристикL

придатнiсть випускникiв до п ацевлаштування та подаJIьшого навчання,

програмнi компетентностi, що формуються в результатi освосння дисциплiн,

Метою ocBiTHbo професiйна програма е забезпечення здобувачам фаховоI

передвищоi освiти фундаментальноi й практичнот пiдготовки для формування у

них вмiнъ виконувати професiйнi завдання i обов'язки в обслуговування iз

акцентом на критичне мислення. освiтньо-професiйна програма повнiстю

реалiзову змiст предметноi областi. .щисuиплiни <органiзацiя та технологiя

обслугоВуваннЯ В закладаХ готельногО господарства), <Органiзацiя

виробничтва та обслуговування в закладах ресторанного господарства),

<технологiя приготування Тжi> забезпечують пiдготовку фахiвuя сучасними

знаннями у сферi готельно-ресторанного бiзнесу,



пJ урахуванням вищезазначеного вважаемо, Що рецензовану ocBiTцbo-
професiйну програму <<готельно-ресторанна справа) можна рекомендувати для
пiдготовкИ фахiвцiВ зi спецiальностi 24l <<Готельно-ресторанна справд1).

Програма задае важливi орiснтирИ длЯ майбутнiХ фахiвцiв сфери
обслуговування та забезпечус вiдповiднi результати авчання.

Р.ц.нзент
Щиректор ТОВ фiрма (В мельник Адам vlефодiйович



1,. Опис освiтньо-професiйноi програми зi спецiальностi
24l <<Готельн о-ресторан на справа>>

галузi знанъ 24 Сфера обслуговування

1 - Загальна iнформацiя
Повна нЕвва закладу
фаховоi передвиrцоi
освiти

Технолого-економiчний коледж Миколаiвського
нацiон€шьного аграрного унiверситету

OcBiTHbo- професiйний
ступiнь

Фахо вий молодший бакалавр

Освiтня кваJliфiкацiя Фаховий молодший бакалавр з готельно-ресторанноi
справи

Професiйна
кв€tJIiфiкацiя

Квалiфiкацiя в дипломi Освiтньо-професiйний ступiнь - фа*овий молодший
бакалавр.
Спецiальнiсть - 241r Готельно-ресторанна справа
Освiтньо-професiйна програм а - <<Готельно-

ресторанна справа)

PiBeHb кваJliфiкацii
згiдно з Нацiон€lJIьною

рамкою кваJliфiкацiй

Освiтньо-професiйний
бакалавра вiдповiдае 5

квчtJIiфiкацiй

ступiнь фахового молодшого
рiвню Нацiон€tJlьноi рамки

Офiчiйна назва
ocBiTнbo- професiйноi
програми

Готельно-ресторанна справа

Обсяг IФедитiв еКТС,
необхiдний для
здобуття ступеня
фахового молодшого
бакалавра

Т20 кредитiв еКТС,
TepMiH навчання 2 роки 10 мiсяцiв

Наявнiсть акредитацiТ ОПП не акредитована.
Акредитацiю ОПП передбачено у 2024-2025
навчаJIьному роцi.



TepMiH дii ocBiTнbo-
професiйноi
програми

Що 2026 роr.у

Вимоги до осiб, якi
можуть розпочати
навчання за процрамою

- базова середня ocBiTa (з одночасним виконанням
ocBiTHboi програми профiльноi середньоi освiти,
тривалiсть здобуття якоi становить два роки);

повна заг€шьна середня ocBiTa ( профiльна середня
ocBiTa);
- професiйна (професiйно-технiчноi) ocBiTa (зi
спецiапьностей: кухор, офiцiант, бармен, покоiвка,
адмiнiстратор, портье) ;

- фахова передвища ocBiTa
вища ocBiTa.

IvIова(и) викладання УкраТнська

Iнтернет-адреса
постiйного розмiщення
освiтньо-професiйноi
про|рами

http s : //te с . mnau gdц. ua/

2 - Мета освiтньо-професiйноi програми

Освiтньо-професiйна програма вiдповiдае Micii, ключовим цiнностям
фахового коледжу, спрямована на пiдготовку висококвалiфiкованих,
конкурентноспроможних фахiвцiв в гапузi готельно-ресторанноi сгlрави, що
володiють основами Teopii та прЕIктики сучасного готельного бiзнесу, здатних
Використовувати теоретичнi знання та практичнi навички для вирiшенIuI
типових задач дiяльностi фахiвця на вiдповiднiй посадi.
Метою освiтнъо-професiйноi програми е забезпечення набуття теоретиЕIних
Знань i практичних yMiHb та навичок, необхiдних для висококвагliфiкованого
забезпечення учасникiв готелъно-ресторанноi дiяльностi готельним
ПРоДУктом та якiсного надання готельно-ресторанних послуг його
СПоЖивачаI\4, а також здатностей та компетентностей щодо iнтеграцii
iННОВацiйних, HoBiTHix технологiй готельно-ресторанного обслryговування,
пРОсУВання та реа-гriзацii готельно-ресторанного продукту на готельно-
ресторанному ринrry, його супроводу тощо.

3 - Характеристика освiтньо-професiйноI програми

Пр.дметна область об'€кm вuвчення mа/або diялlьносmi :

готельно-ресторанне господарство, як складова
сфери обслуговування, як сфера професiйноi
дiяльностi, яка передбачас фор*ування,
просування, реалiзацiю та органiзацiю споживання

6



готельних та ресторанних послуг, готельне i
ресторанне обслуговування.
IIiлi навчання:
пiдготовка фахiвцiв, здатних розв'язувати типовi
спецiалiзованi задачi та практичнi проблеми у
сферi готельного та ресторанного господарства або

у процесi навчання.
Теореmuчнuй зJиiсm преdмеmноi обласmi :

Готельне обслуговування, ресторанне
продукцiТобслуговування, технологii

ресторанного господарства, iнформацiйнi системи
та технологii у готельному та ресторанноN/tу
господарствi, eKoHoMiKa закладiв готельно-
ресторанного господарства, маркетинг, правове

реryлювання та забезпечення безпеки споживачiв
готельних та ресторанних послуг, устаткування
закJIадiв готельного та ресторанного господарства. .

Меmоdu, Jиеmоduкu mа mехнолоzit:
заг€шьно- та спецiально-науковi методи:
економiчнi, iнформацiйнi, методи обслуговування
(технологiчно-виробничi, iнтерактивнi, cepBicHi).
Iнсmруменmu mа облаdнання :

технiчне обладнання та оснащення для обробки
iнформацii, спецiалiзованi прикладнi лiцензованi
про|рами.
особлuвосmi опп:
Освiтньо-професiйна програма спрямована на

формування та розвиток професiйноi
комгiетентностi фахiвця сфери обслуговування, що
включае багатофункцiон€lJIьний комплекс
теоретичних знань, практLпtних yMiHb для
вирiшення професiйних завдань. OcBiTHbo-
професiйна програма передбачае пошIуково-
дослiдницьщу дiяльнiсть здобувачiв фаховоi
передвиlцоi освiти через реалiзацiю наскрiзноi
про|рами практики, виконання курсових робiт,
практичних, семiнарських та iндивiдуапьних
завдань.

Для пiдготовки висококвагriфiкованих фахiвцiв до
освiтньо-професiйноi про|рами включено освiтня
компонента <Стандартизацiя, сертифiкацiя i
метрологiя продукцii та послуг у готельно-
ресторанному господарствi. Управлiння якiстю
продукцii та послуг в санаторно-курортних
комплексаю), що наочно показуе здобувачам



нацiон€[пьних
вимог iндустрii

освiти процес
стандартiв до
гостинностi.

гармонiзацii
европейських

4 - Придатнiсть випускникiв до працевлаш уваннята подальшого
навчання

Пр"датнiсть до
працевлаштування

Фаховий молодший бакалавр пiдготовлений до
роботиу рiзних алузях економiки Украiни.
Фаховий молодший бакагrовр, пiдготовлений до
роботи в гапу i економiки за НацiонЕtJIьним
класифiкатором Украiни: <<Класифiкатор видiв
економiчноi дiяльностi>> ДК 009:201 0:

Секцiя I. Тимчасове розмilцування й органiзацiя
харчування
Роздiл 55. Тимчасове розмiшryвання
55.1 Щiяльнiст готелiв i подiбних засобiв
тимчасового розмiщування
55.2 Щiяльнiсть засобiв розмiшryвання на перiод
вiдпустки та iншого тимчасового проживаннrI
55.9 Щiяльнiсть iнших засобiв тимчасового
розмiшryвання
Роздiл 56. Щiяльнiсть iз забезпечення стравами та
напоями.
56.1 Щiяльнiсть pecTopaнiB, надання послуг
мобiльного харчування
56.2 Постачання готових страв
56 .З Обслуговування напоями

Фахiвець здатни виконувати з€вначенi професiйнi
роботи за Нацiональним класифiкатором Украiни:
<<Класифiкатор професiй) Л( 003:201 0:
3414 Фахiвець з готельного обслуговування
2482.2 Фахiвець iз готельноi справи
1225 Завiдувач фiлiагrу (фiлii) готелю
1239 Завiдувач номерного фо"ду готелю
(rур"стичного комплексу та i".)
4222 Адмiнiстратор (господар) залу

Академiчнi права
випускникiв

Продовження навчання за початковим (короткий
цикл) або першим (бакапаврський) piBHeM виrцоi
освiти. Набуття додаткових квЕlJliфiкацiй у системi
освiти дорослих.
Набуття додаткових квалiфiкацiй у системi освiти
дорослих у тому числi пiслядипломноi освiти.



5 - Викладання та оцiнювання

Викладання та
навчання

Пidхоdu do ocBimцbozo процесу.,
студентоорiентований, проблемно-орiентований,
компетентнiсний.

Формu орzанiзацit ocBimHbozo процесу: лекцii,
лабораторнi та практичнi заняшяо самостiйна
робото, консультацii iз викладачами, навчЕlJIьна
практика, виробнича практика, елементи
дистанцiйного навчання.

OcBimHi mехнолоzii: iнтерактивнi, iнформацiйно-
комунiкацiйцi, проектне навчання.

Оцiнювання Вudu конmролю : тестування, модульнi контрольнi
роботи, письмовi залiки та екзамени, захист
курсовоi роботи, захист звiту з практики, атестацiя
(квалri фiкацiйний i сгrит) .

Оцiнювання навчсlльнl,tх dосязнень здобувачiв
фаховоi передв Iцоi освiти здiйснюеться за 4-
бальною шк€lJIою (<вiдмiнно), ((добре),
(з адовiльно)), ((незадовiльно))

б - Перелiк компетентностей випускника

IнтегрЕlJIьна
компетентнiсть

Здатнiсть вирiшryвати типовi спецi iзованi задачi та
практичнi проблеми суб'ектiв готельного i
ресторанного господарства або у процесi навчаннrI,
lцо вимагае застосування положень i методiв
системи наук, якi форrують концепцii гостинностi,
та може характеризув атися певною невизначенiстю
умов; нести вiдповiдаlrьнiсть за результати своеi
дiяльностi; здiйснювати конц)оль iнших осiб у
визначених ситуацiях

загагrьнi
компетентностi

- коJипеmенmносшi, вuзначенi
фахо Bot переd вшцоt ос вimu :

сmанdарmол/t

ЗК 1. Здатнiсть р( агriзувати своi права i обов'язки як
члена суспiльств&, усвiдомлювати цiнностi
громадянського (вiльного демократичного)
суспiльства та необхiднiсть його ст€tJIого розвитку,
верховенства п ава, прав i свобод людини i
громадянинав Украiнi.
ЗК 2. Здатнiсть зберiгати та примножувати морапьнi,
культурнi, HayKoBi цiнностi i досягнення суспiльства



на ocнoBi розумiння icTopii та закономiрностей

розвитку предметноi областi, 11 мiсця у загальнiй
системi знань про природу i суспiльство та у розвитку
суспiльств&, технiки i технологiй, використовувати
рiзнi видита форми руховоi активностi для активного
вiдпочинку та ведення здорового способу життя.
ЗК З. Здатнiсть застосовувати знання у практичних
ситуацiях.
ЗК 4. Здатнiсть спiлкуватися державною мовою як
усно, так i письмово.
ЗК 5. Здатнiсть спiлкуватися iноземною мовою.
ЗК 6. Здатнiсть до пошуку, оброблення та анаJIiзу
iнформацiТ з рiзних джерел.
ЗК 7. Здатнiсть працювати в командi.
ЗК 8. Здатнiсть використовувати iнформацiйнi та
комунiкацiйнi технологii.

Спецiальнi
компетентностi

сmанdарmоJчI

СК 1. Здатнiсть розумiти предметну область i
специфiку професiйноi дiяльностi.
СК 2. Здатнiсть застосовувати знання Teopii i
практики готельно-ресторанного обслуговування для
розв'язання типових спецiагriзованих задач
професiйноI дiяльностi.
СК З. Здатнiсть використовувати на практицi основи
законодавства у сферi готельного i ресторанного
господарства.
СК 4. Здатнiсть здiйснювати сервiсно-виробничий
процес у закладах готельного та ресторанного
господарства.

контролювати власну роботу i роботуl
обслуговуючого персоналу. 

l

СК 8.Здатнiсть знаходититворчi pi цення визначе""4
конкретних проблем у професiйнiй дiяльностi. I
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СК 9. Здатнiсть забезпечувати безпеку основних та

додаткових послуг у закJIадах готельного i
ресторанного господарства.
СК 10. Здатнiсть застосовувати iнновацiйнi
технологii виробництва i обслуговування споживачiв
для покращення результатiв власноI дiяльностi i
роботи iнших.
СК 11. Здатнiсть здiйснювати докумонт€tJIьно
оформлення господарських операцiй у закладах
готельного i ресторанного господарства.
СК |2. Здатнiсть реаJIiзовувати ефективнi внутрiшнi
комунiкацiT та навички взаемодii у професiйнiй
дiяльностi

7 - Змiст пiдготовки здобувачiв фаховоi передвищоi освiтио
сформульований у TepMiHax результатiв нав ання

Резульmаmu навчання, вuзначенi сmанdарmоJи

ф ахо Bo| переd вuщоt о с вimu :

РН 1. Застосовувати нормативно- правовi акти у
професiйнiй дiяльностi.
РН 2. Знати своi права як члена суспiльство,
цiнностi |ромадянського суспiльств&, верховенства
право, прав i свобод людини i громадянина Украiни.
РН 3. Пояснювати соцiаlrьно-економiчнi явища та
суспiльно-економiчнi процеси у сферi
обслуговування.
РН 4. Спiлкуватися державною та iноземною
мовами у сферi професiЙноi дiяльностi та
мiжособистiсних комунiкацiй.
РН 5. Застосовувати принципи соцiагrьноi
вiдповiдагrьностi i |ромадськоi свiдомостi пiд час
виконання професiйних обов'язкiв.
РН 6. Застосовувати навички клiентоорiентованого
cepBicy у професiйнiй дiяльностi.
РН 7. Здiйснювати пошук, оброблення та аналiз
iнформацii з рiзних джерел для розв'язання
професiйних завдань.
РН 8. Дотримуватися вимог охорони працi та
протипожежноi безпеки у закладах готельного та
ре сторанного господарства.
РН 9. Здiйснювати процес обслуговування
споживачiв у закладах готельного i ресторанного
господарствах iз використанням сучасних

II



iнформацiйних, комунiкацiйних i сервiсних
технологiй.
РН 10. Застосовувати навички продуктивного
спiлкування зi споживачами ресторанних i
готельних послуг у професiйнiй дiяльностi.
РН 11. Координувати роботу обслуговуючого
персоналу вiдповiдно до його посадових iнструкцiй.
РН L2. Здiйснювати пiдбiр технологiчного
устаткування й обладнання для рацiонЕlJIьного
використаннrt просторових i матерiагlьних pecypciB.
РН 13. Оформлювати первинну облiкову i
технологiчну документацiю у професiйнiй
дiяльностi.
РН Т4. Контролювати якiсть продукцii i послуг
закJIадiв готельного i ресторанного господарства.

8 - Ресурсне забезпечення реалiзацil освiтньо-професiйно'i
програми

Кадрове забезпечення Викладачi, якi забезпечують освiтньо-професiйrгу
прогр&му, вiдповiдають кадровим вимогам
акре дитацiйних умов решiзацii ocBiTHboi дiяльностi
закJIадiв фаховоi передвищоi освiти. Що реалiзацii
програми пiдготовки фахового молодшого
бакалавра спецiалrьностi 24L Готельно-ресторанна
справа заryчаються викладачi цикгIовоi KoMicii
готельно-ресторанноi справи та менеджменту
коледжу, в тому числi педагогiчнi працiвники з
науковими ступенями та вченими званнrIми, d також
висококвапiфiкованi спецiалiсти з досвiдом роботи
за фахом. З метою пiдвиIцення фахового рiвня Bci
педагогiчнi працiвники проходять стажуваннrt та
курси пiдвищення квапiфiкацii, а також
пiдтримують тiсний професiйнийзв'язок з колегами
iнших закладiв та стейкхолдерами.

Матерiально-технiчне
забезпечення

Матерiшrьно-технiчне забезпечення ocBiTнbo-
професiЙноi програми пiдготовки фахового
молодшого бакалавра вiдповiдае державним
вимогам, базуеться на сучасних iнформацiйно-
комунiкацiйних технологiях, мае актуаJIьний
змiстовий контент.
Матерiагrьно-технiчна бжа коледжу забезпечуе
проведення занять з ycix навчальних дисциплiн,
визначених освiтньо-професiйною програмою на
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напежному piBHi. Yci примirцення вiдповiдають
будiвельним та санiтарним нормом, забезпеченi
спецiагriзованими навчЕtJIьними лабораторiями,
комп'ютерами та прикладними комп'ютерними
про|рамами, мультимедiйним обладнанням,
враховуючи доступнiсть до навч€lJIьних примiщень
для осiб з iнвалiднiстю та iнших маломобiльних
груп населення. СоцiаJIьна i"фраструкryра включае
спортивний комплекс, iдЕlJlьню, медпункт,
гуртожиток. Наявний доступ до мережi IHTepHeT, у
т.ч. бездрото вий доступ.

Iнформацiйне та
навчЕUIьно- методичне
забезпечення

Навч€tпьно-методичне та iнформацiйне
забезпечення спецiальностi 24I Готельно-
ресторанна справа вiдповiдае дiючим державним
вимогам до акредитацii. Воно включас в себе
забезпеченiсть бiблiотеки пiдручниками i
посiбниками, фаховими перiодичними виданнями
вiдповiдного профiлю, aBTopcbKi розробки
педагогiчних працiвникiв, офiцiйний вебсайт,
наявнiсть електронного ресурсу навч€lJIьно-
методичних матерiагriв навчЕlJIьних дисциплiн, у т.ч.

у системi дистанцiйного навчання.
Офiцiйний вебс aiTT https :/tес.mпаu.9dц.uаl мiстить
iнформацiю про освiтньо-професiйнi програми,
навчаJIьну, наукову i виховну дiяльнiсть, провила
прийому до Технолого-економiчного коледжу
мнАу
Контакти: (050)95 -08 -482

(093)з2-72-012
htфs : l ltec.mnau. edu Ma@ukr.net

9 - Академiчна мобiльнiсть
НацiонаJIьна кредитна
мобiльнiсть

На загаJIьних пiдставах в межах Украiни.
Короткострокове навчання студентiв за попередньо
визначеним курсом в iнших навчЕtJIьних закладах.

Мiжнародна кредитна
мобiльнiсть

навчання iноземних
здобувачiв.фаховоi
передвищо1 освlти
(за наявностi)

Навчання iноземних здобувачiв вищоi освiти не
проводиться.

1з



2. Перелiк ocBiTHix компонентiв i логiчна послЦовнiсть ix

2.1 Пепелiк ocBimщi.о ер елlк ocglmшlx компоненml

Код
о/к

OoBiTHi компоненти ОПП (навчалrьнi
дисциплi ни, KypcoBi проекти (робоr"),
практики, кваJliфiкацiйна робота ToIIIo)

кiлькiсть
кредитiв
ектс

. Форма
пlдсумкового

контролю

обовоязковi ocBiTHi компоненти оПП

обов'язковi ocBiTHi
Iцо формуютъ загальнi

компоненти,
компетентностi

ок1 [сторiя УкраТни. Культурологiя 4,0 екзамен

ок2 Основи фiлософських знань. Психологiя.
Соцiологiя 4,0 залiк

окз Украiнська мова (за професiйним
спряN,гуванням)

3,0 екзамен

ок4 Основи правознавства 3,0 залiк

ок5 [ноземна мова (за професiйним
спрямуванням) б,0 екзамен

окб Фiзичне виховання 6,0 залiк
ок7 Виrца математика 3,0 екзамен
ок8 Економiчна теорiя 3,0 залiк

ок9 Бухг€Lлтерський облiк. EKoHoMiKa
пiдприемства 3,0 залiк

ок 10
Iнформацiйнi системи в готельно-
ресторанному господарствi 4,0 залiк

Обов'язковi ocBiTHi компоненти, що формують спецiальнi
омпетентностi

ок 11
Органiзацiя та технологiя обслуговування в
закJIадах готельного господарства б,0 екзамен

ок 12
Органiзацiя виробництва та обслуговування в
закJIадах ресторанного господар ства

5,0 екзамен

ок 13 Технологiя приготування iжi 5,0 екзамен
ок т4 ýудiвлi i устаткування 4,0 заlriк
ок 15 Основи менеджменту та маркетинry 3,0 екзамен
ок 1б Гiгiсна та санiтарiя 4,0 екзамен

ок |7 Паблiк рiлейншз в готельно-ресторанному
бiзнесi 3,0 залiк

ок 18 Барна справа 3,0 екзамен

ок 19

Стандартизац iя, сертифiкацiя i метрологiя
продукцii та послуг у ГРГ. Управлiння
якiстю продукцii та послуг санаторно-
курортних комплексах

3,0 залiк

ок 20 Охорона працi. Безпека життедiяльностi 3,0 залiк
I4



ок 21
Бiзнес-планування в готельно-ресторанному
господарствi 3,0 залiк

ок 22 Технологiя гагrузi 3,0 залriк
Семестровий контроль 2,0
Атестацiя здобувачiв фаховоi передвищоi
освiти

ок 26 Квалiфiкацiйний iспит 1,0
загалъний обсяг обов'язкових компонентiв: 87,0 (72,5%)

Практична пiдготовка

ок 23 Навч€tльна практика 13,5 загriк
ск 24 Технолотiчна практика 3,0 залiк
ок 25 Виробнича практика 4,5 запiк
Загалъний обсяг практичноi пiдготовки : 21,0 (|7,5%)

(з а 
" " 

о oitff чffiЁШ ; rьý; #,"#Jfiх flf# о с в iT и)

вк1 Вибiркова компонента 3,0 залiк
вк2 Вибiркова компонента 3,0 залiк
вкз Вибiркова компонента 3,0 залiк
вк4 Вибiркова компонента 3,0 залiк
Загалъний обсяг вибiркових ocBiTHix
компонентiв: l2,0 (10%)

ЗЛГЛЛЬНИЙ ОБСЯГ ОПП l20,0
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3. Форми атестації здобувачів фахової передвищої освіти 

 
Атестація здобувачів фахової передвищої освіти освітньої професійної програми Готельно-

ресторанна справа, спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа здійснюється у формі 

кваліфікаційного іспиту. Кваліфікаційний іспит спрямований на перевірку досягнень 

результатів навчання, визначених стандартом та ОПП. Технолого-економічний коледж 

МНАУ на підставі рішення екзаменаційної комісії присуджує особі, яка продемонструвала 

відповідність результатів навчання вимогам ОПП, освітньо‐професійний ступінь фахового 

молодшого бакалавра та присвоює кваліфікацію фахового молодшого бакалавра з готельно-

ресторанної справи. Особі, яка успішно виконала відповідну ОПП, видають диплом 

фахового молодшого бакалавра. Атестація здійснюється відкрито і публічно. 

 

4. Вимоги до системи внутрішнього забезпечення якості фахової 

передвищої освіти 
Принципи та 

процедури 

забезпечення якості 

освіти 

Визначені та легітимізовані у Законі України «Про фахову 

передвищу освіту» від 06.06.2019 р. № 2745-VIII і 

рекомендаціях щодо забезпечення якості освіти в 

Європейському просторі Європейської асоціації із забезпечення 

якості вищої освіти, Національного стандарту України 

«Системи управління якістю» ДСТУ ISO 9001:2015.  

Принципи забезпечення якості освіти:  

• відповідність європейським та національним стандартам 

якості фахової передвищої освіти;  

• автономія навчального закладу, який несе відповідальність за 

забезпечення якості освітньої діяльності та якості фахової 

передвищої освіти;  

• здійснення моніторингу якості;  

• системний підхід, який передбачає управління якістю на всіх 

етапах освітнього процесу;  

• постійне підвищення якості освітнього процесу;  

• залучення здобувачів освіти, роботодавців та інших 

зацікавлених сторін до процесу забезпечення якості фахової 

передвищої освіти;  

• відкритість інформації на всіх етапах забезпечення якості.  

Процедури забезпечення якості освіти:  

• удосконалення планування освітньої діяльності: моніторинг та 

періодичне оновлення освітньо-професійних програм;  

• якісний відбір контингенту здобувачів фахової передвищої 

освіти освітнього-професійного ступеню фаховий молодший 

бакалавр; 



. збiльшення частки викладачiв з науковими ступенями та
вченими (почесними) званнями в складi цикJIових комiсiй
Технолого-економiчного коледжу МНАУ;
. удосконапеншI матерiшlъно-технiчноi та навчЕл"льно-

методичноi баз для реагliзацii освiтнього процесу;
. забезпечення необ iдних pecypciB длlя пiдтримки здобувачiв
передвищоi освiти за освiтньо-професiйний ступенем фаховий
молодший бакшавр;
. розвиток iнформацiйних систем з метою пiдвищенlи
ефективностi управ iння ocBiTHiM процесом; забезпечення
публiчностi iнформацii про дiяльнiсть Технолого-економiчного
коледжу MEIAY;
. створення ефективноi системи запобiгання та виявленнrI
академiчного плагiату у наукових пращях пршIiвникiв
Технолого-економiчного коледжу MFIAY i здобувачiв фаховоi
передвищоi освiти;
. створення ефективноi системи запобiгання корупцii та
хабарництву в ocBiTHboMy процесi Технолого-економiчного
коледжу МНАУ.

МIонiторинг та
перiодичний
перегляд ocBiTнbo-
професiйних
про|рам

Монiторинг та перiодичний перегляд освiтньо-професiйних
програм проводиться за вимогами вiдповiдного положення,
розробленого Технолого-економiчним коледжем МНАУ.
Критерii, за якими вiдбуваеться перегляд освiтньо-гlрофесiйноi
програми, визначЕIються як результат зворотного зв'язку iз
науково-педагогiчними, педагогiчними працiвникаNIи,
студентами, вигryскниками, роботодавцями, так i внаслiдок
прогнозування розвитку галузi, потреб суспiльства та ринку
працi.
Показниками сучасностi освiтньо-професiйноi програми е:
. оновлюванiстъ;
. участь роботодавцiв у розробцi та BHeceHHi змiн в ocBiTHbo-
професiйну програму;
. piBeHb задоволеностi випускникiв змiстом ocBiTHbo-
про ф есiйноi програJчIи ;
. вiдryки роботодавцiв про piBeHb пiдготовки вигryскникiв.

IЦорiчне
оцiнювання
здобувачiв фаховоi
передвиIцоI освiти

Оцiнювання знанъ та практичних yMiHb здобувачiв освiти
здiйснюеться у Технолого-економiчному коледжi МНАУ на
пiдставi власного положення цро органiзацiю освiтнього
процесу.
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Система оцiнювання якостi пiдготовки здобувачiв освiти
вкJIючае: вхiдний, поточний, семестровий, пiдсумковий
контроль та атестацiю здобувачiв фаховоi передвищоi освiти,
якi здобувають ступiнь фахового молодшого бака.гlавра.

ПiдвиIцення
кв€uliфiкацii
педагогiчних
працiвникiв

Викладацький склад Технолого-економiчного коледжу МНАУ
пiдвишryе квалiфiкацiю. Технолого-економiчний коледж МНАУ
забезпечуе рiзнi форми пiдвищення квалiфiкацii науково-
педагогiчних та педагогiчних працiвникiв не рiдше одного разу
на 5 poKiB. У самому Технолого-економiчному коледжi МНАУ
реалiзуються власнi програми та форми пiдвищеннrl ква.пiфiкацii
(семiнари, майстер-класи, тренiнги, конференцii, вебiнари,
круглi столи тощо).

наявнiсть
необхiдних pecypciB
для органiзацii
освiтнього процесу

Ресурсами для органiзацii освiтнього процесу у Технолого-
економiчному коледжi МНАУ е:
. навчапьний план;
. робочi програми навчаJIьних дисциплiн та практик.
Вiдповiдно до дiючих лiцензiйних умов:
. напежне навчально-методиtIне забезпечення (комплекси)
навч€uIьних дисциплiн;
. сучаснi iнформацiйнi джерела та комп'ютерна TexHiKa;
. власна вебсторiнка;
. iнтернет-зв'язок;
. бiблiотека iз сучасною навч€uIьною лiтературою, науковими,
довiдниковими та фпсовими перiодичними виданнями;
. iнформацiйно-комунiкацiйнi засоби зв'язку;
. наявнiсть баз дJuI проведення Bcix видiв пр€lктики;
. кад)ове забезпечення викJIад€lння навчЕtльних дисциппiн.

наявнiсть
iнформацiйних
систем для
ефективного
управлiння ocBiTHiM
процесом

Наявнiсть iнформацiйних систем для ефективного
ocBiTHiM процесом: Електронна система збору
iнформацii (еДЕБО). Електронна скринька.
платфорrа Moodle, Google Workspase, Zoom.

управлiння
i анапiзу

Електронна

Публiчнiсть
iнформацii про
освiтньо-професiЙнi
про|рами, ступенi
виIIIоТ освiти та
квЕtJIiфiкацii

Наявнiсть офiцiйного сайry Технолого-економiчного коледжу
МНАУ, на якому оприлюднюються: положення про Технолого-
економiчний коледж МиколаiЪського нацiонапьного аtрарного
унiверситоц, власне положення про органiзацiю освiтнього
процесу, правила прийому, освiтньо-професiйний ступень, за
якими проводиться пiдготовка фахiвцiв за piBHeM фаховий
молодший бака.павр, освiтньо-професiйнi програми, навчальнi
плани, катаJIог вибiркових дисциплiн тощо"
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Запобiгання та | Розроблено та дiе Положення про етику та академiчrry
виявлення | лоброчеснiсть у Технопого-економiчному фаховому коледжi
академiчного l МНАУ.
плагiату l Процедури та заходи:

. формування колективу закJIаду освiти, який не сгlриймае i не

доtryскае академiчну нечеснiсть;
. створення умов нетерпимостi до вип4дкiв академiчного
плагiату;
о перевiрка робiт на плагiат;
, виявлення та притягненIUI до вlдповlдЕrльност1 виннID( у
академiчному плагiатi.
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