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за освітньо-професійною програмою "Готельно-ресторанна справа"

підготовки бакалавра,

спеціальності 241 "Готельно-ресторанна справа,

спеціалізації

галузі знань 24 Сфера обслуговування, Термін навчання: 3 роки 10 місяців
форма навчання денна

на основі повної загальної середньої освіти

Освітня кваліфікація: бакалавр з готельно-ресторанної справи

І. ГРАФІК ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ
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Форма атестації  СеместрНазва компонент

Кваліфікаційна робота 

Атестаційний екзамен (Технологія продукції 

ресторанного господарства; Організація готельного 

господарства; Організація ресторанного 

господарства.) іспит
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V. ПЛАН ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ
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ОК 5 Фізичне виховання 2д 3 90

ОК 6
Сучасні інформаційні технології у професійній 

діяльності 
2д 3

50 4 46 100ОК 3
Українська мова (за професійним 

спрямуванням)
1д, 2д 5 150

30 24 6 60ОК 4

Безпека життєдіяльності (безпека 

життєдіяльності, основи охорони праці та 

цивільний захист) та екологічна безпека

1д 3 90
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Цикл професійної підготовки
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НАЗВА КОМПОНЕНТИ
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Розподіл годин на тиждень за курсами і семестрами 

І курс ІІ курс ІІІ курс 

Атестаційний екзамен (Технологія продукції 

ресторанного господарства; Організація готельного 

господарства; Організація ресторанного 

господарства.) іспит
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1. Обов'язкові компоненти освітньої програми

Цикл загальної підготовки

ОК 1 Філософія 4 100

6 180 60 30 30 120

5 150

ОК 2 Історія України та української культури 1д, 2д

0 0220 90 0 130 440 6 6 0 0Усього 22 660

30 16 14 60ОК 7 Академічна доброчесність 2д 3 90

0 90ОК 8 Курсова робота з фахових дисциплін 6д 3 90

46 24 22 74ОК 9 Теоретична економіка 1 4 120

40 20 20 80ОК 10
Правове регулювання ведення бізнесу (за 

профілем спрямування)
1 4 120

40 20 20 80ОК 11 Гігієна і санітарія в галузі 1 4 120

116 58 58 229ОК 12 Основи кулінарної майстерності 3 1д, 2д 11,5 345

100 100 200ОК 13 Іноземна мова (за професійним спрямуванням) 3 1д, 2д 10 300

60 30 30 120ОК 14 Світовий туризм та готельне господарство 3 2д 6 180

30 16 14 60ОК 15 Менеджмент та маркетинг 2 3 90

30 16 14 60ОК 16
Товарознавство та контроль якості продуктів 

харчування 
4 3 90

30 16 14 60ОК 17 Стандартизація, сертифікація і метрологія 3д 3 90

100 50 50 185ОК 18
Технологія продукції ресторанного 

господарства
5, 6 4д, 9,5 285

110 56 54 205ОК 19 Організація ресторанного господарства 5, 6 4д 10,5 315

126 64 62 219ОК 20 Організація готельного господарства 8 6д,7д 11,5 345

30 16 14 60ОК 21
Устаткування та проектування закладів 

готельно-ресторанного господарства
6 3 90

30 16 14 60ОК 22
Менеджмент готельно-ресторанного 

господарства
7 3 90

40 20 20 80ОК 23
Маркетинг готельно-ресторанного 

господарства
8 4 120

40 20 20 80ОК 24 Економіка готелів і ресторанів 8 4 120

ОК 25 Навчальна практика 2д 4,5 135 0 135 135
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Вибіркові компоненти

1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр

Вибіркова компонента циклу Вибіркова компонента циклу

загальної підготовки 7 загальної підготовки 8

за електронним каталогом за електронним каталогом 

Вибіркова компонента циклу Вибіркова компонента циклу

професійної підготовки 14, 18: професійної підготовки 15

ВК 14 ВК 15

Винно-гастрономічний туризм Рекреаційні ресурси Херсонщини

Інфраструктура індустрії гостинності Курортна справа

Міжнародний туризм Основи кулінарної майстерності (спец. курс)

ВК 18

Іноземна мова в індустрії гостинності

Спортивно оздоровчий туризм

1028 466 0 562 2962 12 12Усього 133 3990

7,5 8,51248 556 0 692 3402 18 18Загальний обсяг: 155 4650

9 9 7,5 8,5

2. Вибіркові компоненти освітньої програми

Цикл загальної підготовки

ВК 1 Дисципліна вільного вибору студента 1 7д 60

9 12 4 10

4 10

30 16 14 60ВК 5 Дисципліна вільного вибору студента 5 7д 3 90

50 26 24 100ВК 6 Дисципліна вільного вибору студента 6 8д 5 150

3 90 30 16 14

5 150

50 26 24 100ВК 7 Дисципліна вільного вибору студента 7 3д 5 150

50 26 24 100ВК 8 Дисципліна вільного вибору студента 8 4д 5 150

26 24 100ВК 12 Дисципліна вільного вибору студента 12 5д 5 150

50 26 24 100ВК 9 Дисципліна вільного вибору студента 9 5д 5 150

50 26 24 100ВК 10 Дисципліна вільного вибору студента 10 6д

5 150

150 50

ВК 15 Дисципліна вільного вибору студента 15 4д

3 3 8 8 10,5 6550 288 0 262 1100 0 0

26 24 100

Цикл професійної підготовки
ВК 14 Дисципліна вільного вибору студента 14 3д 5

50 26 24 100

6 0 0 3,5Усього 30 900 6 3312 160 0 152 588 0 0

ВК 16 Дисципліна вільного вибору студента 16 5д 5

9 6 14 8 10,5 9,5862 448 0 414 1688 0 0Загальний обсяг: 85 2550

18 18

266

18

286 276 282 276 284 270

18 18 18 18 18 18 18

0 0 0 0 0 0

18 18 18 18 18

18 60 60 60 60

0 00 0 0 0 0 0Усього 0

Кількість екзаменів 3 1 3

6 5

5090Загальна кількість 240 7200 2110 170

4Кількість заліків 5 9 4 5 5

1Кількість курсових робіт

50 26 24 100ВК 13 Дисципліна вільного вибору студента 13 6д 5 150

54 28 26 96

60

3 90

ВК 2 Дисципліна вільного вибору студента 2 7д

30 16 14 60ВК 3 Дисципліна вільного вибору студента 3 5д 3 90

30 16 14

30 16 14 60ВК 4 Дисципліна вільного вибору студента 4 6д 3 90

Усього 55 1650

50 26 24 100ВК 11 Дисципліна вільного вибору студента 11 8д 5 150

50

150

56 28 28 94ВК 17 Дисципліна вільного вибору студента 17 5д 5 150

52 26 26 98ВК 18 Дисципліна вільного вибору студента 18 3д 5 150

50 26 24 100ВК 19 Дисципліна вільного вибору студента 19 8д 5 150

2 2 3 1 3

1106 5090Загальна кількість 240 7200 2110 1004 0

Кількість годин на тиждень

270ОК 26 Виробнича практика 
4д,6д, 

7д
18 540

90

 135

0 540 135 135

0 90ОК 27 Переддипломна практика 8д 3 90

0 135ОК 28 Атестація здобувачів вищої освіти 4,5 135



Кулінарна етнологія

5 семестр 6 семестр 7 семестр 8 семестр

Вибіркова компонента циклу Вибіркова компонента циклу Вибіркова компонента циклу Вибіркова компонента циклу

загальної підготовки 3, 9, 12 загальної підготовки 4, 10, 13 загальної підготовки 1, 2, 5 загальної підготовки 6, 11

за електронним каталогом за електронним каталогом за електронним каталогом за електронним каталогом

Вибіркова компонента циклу Вибіркова компонента циклу

професійної підготовки 16, 17 професійної підготовки 19:

ВК 16 ВК 19

Організація дозвілля Бренд-менеджмент

Особливості зарубіжного сервісу в індустрії гостинності Барна справа

Нутриціологія та дієтологія Кулінарні тренди в гастрономії

ВК 17

Міжнародні стандарти якості готельно-ресторанного бізнесу

Дизайн та організація інтер’єру у закладах гостинності

Івентивний туризм

Проректорка з навчальної та науково-педагогічної роботи ____________________ Дар’я МАЛЬЧИКОВА

Декан факультету__________________________________________________Андрій СОЛОВЙОВ

Гарант освітньої програми ___________________________________________Наталія ТЮХТЕНКО

В.о. завідувачки кафедри готельно-ресторанного та туристичного бізнесу__________________Валентина БУРАК 

Керівниця навчально-методичного відділу _____________________________Тетяна КОРНІШЕВА




