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Передмова 

 

Освітньо-професійна програма є нормативним документом, який регламентує 

нормативні, компетентностні, кваліфікаційні, організаційні, навчальні та методичні 

вимоги у підготовці магістрів у галузі знань 24 «Сфера обслуговування» спеціальності 241 

«Готельно-ресторанна справа».  

Освітньо-професійна програма заснована на компетентністному підході 

підготовки магістра у галузі знань 24 «Сфера обслуговування» спеціальності 241 

«Готельно-ресторанна справа». Освітньо-професійна програма розроблена робочою 

групою кафедри готельно-ресторанного бізнесу МДУ у складі:  

1. Папп В.В., д.е.н., професор 

2. Мілашовська О.І.,д.е.н., професор 

3. Лужанська Т.Ю., к.е.н, доцент 

4. Гоблик-Маркович Н.М., к.е.н, доцент 

5. Головко О.М., к.е.н, доцент 

6. Молнар-Бабіля Д.І., к.е.н, доцент 

7. Чорій М.В., ст. викладач 

8. Ільтьо Т.І., ст. викладач 

Програма погоджена з вченою радою факультету туризму і готельно-

ресторанного бізнесу, схвалена Науково-методичною радою та затверджена Вченою 

радою Мукачівського державного університету.  

Порядок розробки, експертизи, затвердження і внесення змін у освітню програму 

регулюється «Тимчасовим положенням про освітні програми підготовки фахівців різних 

ступенів вищої освіти в Мукачівському державному університеті», затверджене Вченою 

радою МДУ. 

Ця освітньо-професійна програма не може бути повністю або частково відтворена, 

тиражована та розповсюджена без дозволу Мукачівського державного університету. 

 



 

1. Профіль освітньо-професійної програми бакалавра зі спеціальності  

шифр і назва спеціальності 
назва спеціалізації (за наявності) 

 

1 – Загальна інформація 

Повна назва вищого 

навчального закладу 

та структурного 

підрозділу 

Мукачівський державний університет,  
факультет туризму і готельно-ресторанного бізнесу,  
кафедра готельно-ресторанної справи 

Ступінь вищої освіти 

та назва кваліфікації 

мовою оригіналу 

 ОС Магістр  
  

Офіційна назва 

освітньої програми 

 Освітня професійна програма 

Тип диплому та обсяг 

освітньої програми 

 Диплом магістра,  
 90 кредитів ЄКТС 

Термін навчання  1 рік 4 місяці 

Акредитаційна 

інституція 

Акредитаційна комісія України 

Термін акредитації  2020 рік 

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

Передумови  

Мова(и) викладання  українська 

Термін дії освітньої 

програми 

 2020 

Інтернет-адреса 

постійного 

розміщення опису 

освітньої програми 

 http://msu.edu.ua/uk/osvitni-programi/ 

  

2 – Мета освітньої програми 

реалізуються на основі системи набутих загальних (інструментальних, міжособистісних, 
системних) та фахових компетентностей магістра з готельної і ресторанної справи для: 
здійснення виробничих функцій, вирішення завдань професійної і соціальної діяльності; 
розв’язання складних спеціалізованих задач і практичних проблем у певній галузі 
професійної діяльності або у процесі навчання, що передбачає застосування певних теорій 
та методів відповідної науки і характеризується комплексністю та невизначеністю умов; 
забезпечення здатності випускника здійснювати професійну діяльність на первинній 
посаді одразу після закінчення закладу освіти. 

 

3 – Характеристика освітньої програми 

Предметна область, 

галузь знань, 

спеціальність, 
спеціалізація (за 
наявності) 

24 Сфера обслуговування 
241 «Готельно-ресторанна справа» 

Орієнтація освітньої 

програми 

Освітньо-професійна 

Основний фокус 

освітньої програми та 

спеціалізації 

Спеціальна. Формування та розвиток професійної компетентності 
для здійснення діяльності в галузі готельно-ресторанної справи 

http://msu.edu.ua/uk/osvitni-programi/


Особливості 

програми 

Міждисциплінарна та багатопрофільна підготовка фахівців з 
готельно-ресторанної справи 

  

4 – Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання 

Придатність до 

працевлаштування 

- генеральний директор (керівник )готельного або туристичного 

підприємства (туристичного готелю, конгрес-готелю, курортного 

готелю, пансіонату, спортивно-оздоровчого комплексу, бази 

відпочинку, санаторію тощо);  

- топ-менеджер закладу готельно-ресторанного господарства;  

- готельєр;  

- ресторатор;  

- керівник структурного підрозділу підприємства готельного     

господарства (відділу фінансів, маркетингу, логістики, по роботі з 

персоналом тощо);  

- спеціаліст з адміністративної роботи (головний адміністратор 

служби прийому та розміщення у готелі, менеджер, адміністратор);  
- керівник (провідний фахівець) зі сфери гостинності та туризму у 

державних органах та органах місцевого самоврядування; 

- викладач навчального закладу. 

Подальше навчання Можливість навчання за програми: 8 рівня НРК України, 3 циклу 
FQ-EHEA та 8 рівня EQF-LLL 

  

5 – Викладання та оцінювання 

Викладання та 

навчання 

Студентоцентроване, проблемно-орієнтоване навчання, 
ініціативне самонавчання. Проблемні, інтерактивні, проектні, 
інформаційно-комп’ютерні, саморозвиваючі, колективні та 
інтегративні, контекстні технології навчання. Навчально-
методичне забезпечення і консультування самостійної роботи 
здійснюється через університетське віртуальне навчальне 
середовище. 

Оцінювання Види контролю:  
- за рівнями: самоконтроль, контроль на рівні викладача, контроль 

на рівні завідувача кафедри, контроль на рівні деканату, контроль на 

рівні ректорату, державний контроль; 

- за терміном проведення: оперативний (вхідний, поточний, 

проміжний, підсумковий) та відтермінований. 
Форми контролю: усне та письмове опитування, тестовий, 
презентація наукової роботи, захист лабораторних, розрахункових 
робіт, складання державного іспиту, заліки, екзамени. 

Система оцінювання Оцінювання навчальних досягнень студентів здійснюється за 

чотирибальною шкалою – 4-бальна національна шкала (відмінно, добре, 

задовільно, незадовільно); 2-рівнева національна шкала 

(зараховано/незараховано); 100-бальна; шкала ECTS (А, В, С, D, E, F, FX). 

  

6 – Програмні компетентності 

Інтегральна 

компетентність 

здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні 
проблеми у процесі навчання і в господарській діяльності суб’єктів 
готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає застосування 
певних теорій та методів відповідної науки і характеризується 
комплексністю та невизначеністю умов. 

Загальні 

компетентності (ЗК) 

ЗК1 - Розуміння сутності та принципів розвитку суспільства, 

природи і мислення. 

ЗК2 - Знання і уміння оперувати філософськими категоріями та 



поняттями. 

ЗК3 - Уміння критично оцінювати і прогнозувати соціальні, 

економічні, політичні, екологічні, культурні та інші події та явища. 

ЗК4 - Розуміння культурологічних питань сучасності розглядати з 

позицій вшанування традицій і звичаїв свого народу та культурного 

надбання людства. 

ЗК5 - Спеціалізовані концептуальні знання, набуті у процесі 

навчання та/або професійної діяльності на рівні новітніх досягнень, 

які є основою для оригінального мислення та інноваційної 

діяльності, зокрема в контексті дослідницької роботи. 

ЗК6 - Здатність до аналізу і синтезу соціально-значущих проблем та 

процесів. 

ЗК7 - Здатність до організації і планування соціально-економічних 

явищ. 

ЗК8 - Здатність аналізувати історичні події та процеси. 

ЗК9 - Розуміння необхідності та вміння вести здоровий спосіб життя, 

фізичне самовдосконалення. 

ЗК10 - Уміння дотримуватися режиму роботи і відпочинку, 

підтримувати працездатність. 

ЗК11 - Уміння знаходити та аналізувати інформацію з різних 

джерел. 

ЗК12 - Уміння будувати комунікаційну мережу для обміну 

інформацією та зворотного зв’язку, вести кореспонденцію. 

ЗК13 - Знання інформаційних потреб суспільства, інформаційно-

пошукових ресурсів і стратегій у системі засобів масової інформації. 

ЗК14 - Знання організаційно-функціональних, програмно-

технологічних, лінгвістичних засобів системно-мережевої взаємодії. 

ЗК15 - Вміння досліджувати тенденції розвитку та концептуально-

змістове моделювання програмних, апаратних, лінгвістичних засобів 

для автоматизованих систем соціально-комунікаційних структурах і 

галузях. 

ЗК16 - Вміння з формування та розвитку інформаційно-когнітивних 

технологій; стандартизації та систем управління якістю у сфері 

соціальної інформації. 

ЗК 18 - Знання організаційно-функціональних, лінгвістичних засобів 

системно-мережевої взаємодії та пошуку в документально-

інформаційних системах. 

ЗК 19 - Уміння на основі інформаційного забезпечення та 

комп’ютерних технологій розробляти достатню кількість 

альтернативних варіантів рішень. 

ЗК 20 - Здатність використовувати оргтехніку, прикладне програмне 

забезпечення відповідно до виду діяльності, документально 

оформляти управлінське рішення. 

ЗК21 - Уміння проводити моніторинг змін у законодавстві, 

орієнтуватися у нормативних актах, щоб забезпечувати 

правомочність рішень. 
 

Фахові 

компетентності 

спеціальності (ФК) 

ФК1 – Здатність визначати стратегічні цілі управління діяльністю 
організації 

ФК2 – Уміння проводити стратегічну діагностику в процесі 

прийняття відповідних рішень. 
ФК3 – Здатність будувати конкурентну карту ринку, виділяти 



ключові фактори успіху та розвивати конкурентні переваги 
організації. 
ФК4 – Уміння визначати конкурентоспроможність організації, її 
товарів/ послуг, ємність ринку та проводити стратегічне 
планування діяльності на ринку. 
ФК5 - Здатність застосовувати різні методи та інструментарій 
стратегічного менеджменту для прийняття науково 
обґрунтованих управлінських рішень. 
ФК6 - Уміння аналізувати та розробляти заходи щодо 
удосконалення організаційної структури і культури у процесі 
управління організацією. 
ФК7 - Здатність застосовувати альтернативні підходи до 
формування / вибору стратегій. 
ФК8 - Уміння оцінювати ризики реалізації альтернативних 
стратегічних рішень. 
ФК9 - Здатність здійснювати ефективний контроль та 

налагоджувати якісний зворотний зв’язок у процесі управління 
організацією. 
ФК10 – Знання сутності стратегічного маркетингу; особливостей, 
методів, принципів. 
ФК11 – Знання особливостей різних теоретичних підходів до 
розробки загальної стратегічної доктрини відповідно до 
специфіки цільових ринків готельно-ресторанного сектору 
економіки, а також складу необхідних для її реалізації 
функціональних стратегій маркетинг-менеджменту. 
ФК12 - Уміння орієнтуватися на ринку серед конкурентів; 
здійснювати аналіз ринкових параметрів, структури потреб і 
ємності цільових ринків, сегментування цільових аудиторій 
споживачів, позиціювання товарних брендів щодо конкурентів; 
прогнозування рівнів потенційного й платоспроможного попиту, 
проведення маркетингових досліджень. 
ФК13 - Уміння здійснювати креативну розробку комплексу 
стратегій готелів та ресторанів щодо просуванню їх товарних 
брендів, а також розробляти стратегічні плани щодо їх реалізації. 
ФК14 - Знання змісту та психологічних особливостей управління, 
особливостей різних стилів керівництва та їх ефективність. 
ФК15 - Знання закономірностей ефективної комунікації в 
організації; умов забезпечення позитивної мотивації працівників. 
ФК16 - Здатність використовувати різні методи конструктивного 
розв'язання конфліктів в управлінні організаціями. 

ФК17 - Здатність здійснювати психологічний вплив та 
виокремлювати мотиваційні компоненти для забезпечення 
ефективності управлінської діяльності. 
ФК18 - Здатність використовувати індивідуально психологічні 
властивості підлеглих в комунікативній взаємодії. 
ФК19 - Здатність забезпечувати захист державних економічних 
інтересів на основі чинних правових норм під час діяльності в 
індустрії гостинності. 
ФК20 - Здатність класифікувати об’єкти та суб’єкти 
інтелектуальної власності. 
ФК21 - Знання порядку охорони прав на об’єкти інтелектуальної 
власності, системи захисту прав інтелектуальної власності. 
ФК22 - Знання основних положень Закону України «Про охорону 



праці», системи управління охороною праці (СУОП) на галузевому 
та виробничому рівні. 
ФК23 - Здатність використовувати науково обґрунтовані методи і 
засоби забезпечення безпеки, збереження здоров’я і 
працездатності людини у процесі праці. 
ФК24 - Знання факторів, що можуть спричинити професійні 
захворювання; здатність запроваджувати заходи та засоби 
поліпшення умов праці. 

ФК25 - Здатність проводити науковий аналіз умов праці з точки 
зору можливості виникнення в процесі виробництва небезпечних 
та шкідливих факторів виробничого середовища. 

 

7 – Програмні результати навчання 

ПРН1 Уміти вирішувати стратегічні проблеми у сфері гостинності. 

ПРН2 Володіти навичками обґрунтування управлінських рішень та спроможності 

забезпечувати їх правомочність. 

ПРН3 Уміти реалізовувати проекти, приймати рішення у складних умовах, що 
потребують застосування нових підходів та прогнозування. 

ПРН4 Вивчати маркетингову діяльність та вживати комплекс маркетингових заходів 

впливу на ринок і конкурентну позицію підприємства у сфері готельно-

ресторанного бізнесу. 

ПРН5 Знати методи комплексного оцінювання ефективності інновацій у готельно-
ресторанному бізнесі. 

ПРН6 Уміти проводити дослідження, спрямовані на визначення інноваційного 
потенціалу підприємств готельно-ресторанного бізнесу та оцінювання 
економічної ефективності впровадження інновацій. 

ПРН7 Уміти орієнтуватися в чинній законодавчо-нормативній базі з питань 
функціонування закладів готельно-ресторанного бізнесу. 

ПРН8 Володіти практичними навичками роботи з комп’ютерною технікою. 

ПРН9 Уміти проводити аналіз діяльності підприємства, визначати рівень його 

конкурентоспроможності, надавати пропозиції щодо формування нових 

конкурентних переваг підприємств готельно-ресторанного бізнесу 

ПРН10 Вміти проводити аналіз діяльності підприємства, визначати рівень його 
конкурентоспроможності, надавати пропозиції щодо формування нових 
конкурентних переваг закладів готельно- ресторанного бізнесу. 

ПРН11 Уміти застосовувати інноваційні технології в роботі закладів готельно- 
ресторанного бізнесу. 

ПРН12 Уміння працювати із правовими документами, які регламентують договірних 

відносин між суб’єктами господарювання. 

ПРН13 Розробляти плани діяльності закладів готельного та ресторанного господарства, 

планувати потребу в ресурсах. 

ПРН14 Використовувати статистичні методи аналізу для встановлення тенденцій 

розвитку об’єктів дослідження. 

ПРН15 Розуміти структуру вищої освіти в Україні, специфіку професійно - 
педагогічної діяльності викладача вищої школи. 

ПРН16 Уміти забезпечувати належний рівень якості продукції та послуг у закладах 

готельно-ресторанного бізнесу. 

 

8 – Ресурсне забезпечення реалізації програми 

Кадрове забезпечення Розробники програми: 2 докторів наук, 4 кандидатів наук, 2 ст. 

викладачів. 



Всі розробники є штатним співробітниками Мукачівського 

державного університету 

Гарант освітньої програми: Мілашовська О.І. – завідувач кафедри 

готельно-ресторанної справи. До реалізації програми залучаються 

науково-педагогічні працівники з науковими ступенями та/або 

вченими званнями, а також висококваліфіковані спеціалісти. 
З метою підвищення фахового рівня всі науково-педагогічні 
працівники один раз на п’ять років проходять стажування, в т.ч. 
закордонні. 

Матеріальне-технічне 

забезпечення 
 навчальні корпуси; 

 гуртожитки; 

 тематичні кабінети; 

 спеціалізовані лабораторії; 

 комп’ютерні класи; 

 пункти харчування; 

 точки бездротового доступу до мережі Інтернет; 

 мультимедійне обладнання; 

 спортивний зал, спортивні майданчики. 

Інформаційне та 

навчально-методичне 

забезпечення 

 офіційний сайт МДУ: http://msu.edu.ua/uk/ ; 

 точки бездротового доступу до мережі Інтернет; 

 необмежений доступ до мережі Інтернет; 

 наукова бібліотека, читальні зали; 

 віртуальне навчальне середовище Moodle; 

 пакет MS Office 365; 

 корпоративна пошта; 

 навчальні і робочі плани; 

 графіки навчального процесу 

 навчально-методичні комплекси дисциплін; 

 навчальні та робочі програми дисциплін; 

 дидактичні матеріали для самостійної та індивідуальної роботи 

студентів з дисциплін; 

 програми практик; 

 методичні вказівки щодо виконання курсових робіт, 

дипломних (робіт; 

 критерії оцінювання рівня підготовки; 

 пакети комплексних контрольних робіт; 

 доступ до електронних журналів; 

 доступ до електронних бібліотечних ресурсів світу; 

 доступ до електронного навчального середовища Moodle; 

 технологічне та матеріально-технічне забезпечення освітнього 

процесу. 

9 – Академічна мобільність 

Національна кредитна 

мобільність 

Підвищення кваліфікації (стажування) науково-педагогічних 
працівників у вітчизняних вузах-партнерах 

Міжнародна кредитна 

мобільність 
 Угода щодо семестрового академічного обміну між 

Академією ім. Яна Длугоша в Ченстохові, Польща та 

Мукачівським державним університетом, Україна  

 Угода про проведення спільного (паралельного) навчання і 

видачі дипломів у співпраці з зарубіжними університетами між 

Академією ім. Яна Длугоша в Ченстохові, Польща та 

http://msu.edu.ua/uk/


Мукачівським державним університетом, Україна  
Договір про співпрацю з Вищою лінгвістичною школою у 

Ченстохові (Республіка Польща). 

 

2.1 Перелік компонент освітньо-професійної програми та їх логічна послідовність 
 

 Обов’язкові компоненти освітньої програми Кредити 

ЄКТС 

Семестр 

Цикл професійно орієнтованої гуманітарної та соціально-економічної підготовки 

М.Н.Г.01 Договірне право 3 залік 

М.Н.Г.02 Охорона праці в галузі, цивільний захист 3 екзамен 

М.Н.Г.03 Методологія наукових досліджень 3 екзамен, 

залік 

 Всього 9  

Цикл професійної та практичної підготовки 

М.Н.ПП.01.1 Інноваційні технології в ресторанному, готельному господарстві 

та туризмі 

6 екзамен 

М.Н.ПП.01.2 Інноваційні технології в ресторанному, готельному господарстві 

та туризмі Курсова робота 

3 залік 

М.Н.ПП.02 Експертиза якості наданих послуг готельного і ресторанного 

господарства 

6 залік 

М.Н.ПП.03 Реінжинірінг бізнес-процесів 3 залік 

М.Н.ПП.04 Інноваційні технології в курортній справі 3 залік 

 Всього 21  

Практична підготовка 

М.П.01 Виробнича практика 9  

М.П.02 Науково-педагогічна практика 3  

М.П.03 Переддипломна практика 3  

 Загальний обсяг обов’язкових компонентів освітньої 

програми 

15  

Вибіркові компоненти освітньої програми 

Вибіркові ( за вибором ВНЗ) 

М.ВВ.Г.01 Педагогіка і психологія у вищій школі/Методика викладання у 

вищій школі 

3 залік 

 Всього 3  

Вибіркові ( за вибором студента) 

М.ВС.ПП.01 Управлінський облік в готельно-ресторанному бізнесі / Облік та 

аналіз у готельно-ресторанному бізнесі 

6 екзамен 

М.ВС.ПП.02 Технологія продуктів дієтичного та лікувально-

профілактичного призначення/Технологія продуктів харчування 

функціонального призначення 

4 екзамен 

М.ВС.ПП.03 Стратегія розвитку курортної справи/ Курортне обслуговування  4 екзамен 

М.ВС.ПП.04 Конкурентоспроможність підприємств сфери гостинності в 

регіоні/Конкурентоспроможність фахівця сфери готельно-

ресторанного бізнесу 

3 екзамен 

М.ВС.ПП.05 Чинники успішного працевлаштування за фахом/Економіка 

харчових виробництв 

4 залік 

М.ВС.ПП.06 Готельно-ресторанний бізнес регіону / Ділове адміністрування в 

готельно-ресторанному бізнесі 

3 екзамен 

 Всього 27  

 Загальний обсяг вибіркових компонентів освітньої 30  



програми  

Державна атестація 

 Підготовка дипломного магістерського проекту 18  

 Захист дипломного проекту   

 Всього 18  

 Загальний обсяг освітньої програми 90  

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

СТРУКТУРНО-ЛОГІЧНА СХЕМА ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІН 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

М.Н.ПП.02 

Експертиза якості наданих 

послуг готельного і 

ресторанного господарства 

1 курс 1 семестр  

 

М.Н.Г.03 

Методологія наукових 

досліджень 

1 курс 2 семестр  

 
2 курс 3 семестр  

 
 

 

М.Н.Г.01 

Договірне право 

 

 

М.Н.Г.02 

Охорона праці в галузі, 

цивільний захист 

 

М.Н.ПП.01.1 

Інноваційні технології в 

ресторанному, готельному 

господарстві та туризмі 

 

 

 

М.П.01 

Виробнича практика 

М.Н.ПП.03 

Реінжиніринг бізнес 

процесів 

 

 

М.П.03 

Переддипломна практика 

 

 

 

Підготовка дипломного 

магістерського проекту 

 

 

М.П.02 

Науково-педагогічна 

практика 

 

М.Н.ПП.01.2 

Інноваційні технології в 

ресторанному, готельному 

господарстві та туризмі 

Курсова робота 

М.ВС.ПП.01 

Управлінський облік в 

готельно-ресторанному 

бізнесі 

 

 

М.ВВ.Г.01 

Педагогіка і психологія у 

вищій школі 

 

М.ВС.ПП.02 

Технологія продуктів 

дієтичного та лікувально-

профілактичного 

призначення 

 

М.ВС.ПП.05 

Конкурентоспроможність 

підприємств сфери 

гостинності в регіоні 

 

М.ВС.ПП.04 

Чинники успішного 

працевлаштування за 

фахом/ Економіка 

харчових виробництв 

 

М.Н.ПП.04 

Інноваційні технології в 

курортній справі 

 

М.ВС.ПП.06 

Готельно-ресторанний 

бізнес регіону/ Ділове 

адміністрування в 

готельно-ресторанному 

бізнесі регіону 

М.ВС.ПП.02 

Технологія продуктів 

дієтичного та лікувально-

профілактичного 

призначення 

 



3. Форма атестації здобувачів вищої освіти 

 

Дипломний магістерський проект є підсумковою кваліфікаційною роботою, яка дає 

можливість виявити рівень засвоєння студентом теоретичних знань та практичної 

підготовки, здатність до самостійної робота за обраною спеціальністю на середньому та 

вищому рівні управління в організаціях готельного, ресторанного господарства. 

Виконання дипломного магістерського проекту дозволяє розвинути і перевірити 

повною мірою здатність магістра виконувати професійні функції. Дипломний 

магістерський проект — індивідуальна творча праця студента, оригінальне, завершене 

наукове дослідження у галузі готельного та ресторанного господарства, яке дозволяє 

виявити креативність мислення. Він має внутрішню єдність та містить сукупність 

результатів, положень, що пропонуються для публічного захисту. 

Атестація випускників освітньої програми спеціальності № 241 «Готельно-ресторанна 

справа»проводиться у формі захисту кваліфікаційної магістерської роботи та завершується 

видачею документу встановленого зразка про присудження йому ступеня магістра і 

присвоєння кваліфікації: Професіонал із готельної та ресторанної справи. 

Атестація здійснюється відкрито та публічно. 

 



4. Матриця відповідності програмних компетентностей компонентам освітньої програми 

 

Таблиця Матриця зв’язків між  навчальними дисциплінами (модулями) та результатами навчання (компетентностями) 

Загальні компетентності 

 М.Н.Г.01 М.Н.Г.02 М.Н.Г.03 М.Н.ПП.01.1 М.Н.ПП.01.2 М.Н.ПП.02 М.Н.ПП.03 М.Н.ПП.04 М.П.01 М.П.02 М.П.03 

3К1 + + + + + + + + + + + 

ЗК2 + + + + + + + + + + + 

ЗК3 + + + + + + + + + + + 

ЗК4 + + + + + + + + + + + 

ЗК5 + + + + + + + + + + + 

ЗК6       +     

ЗК7       + +    

ЗК8 + + + + + + + + + + + 

ЗК9 + + + + + + + + + + + 

ЗК10 + + + + + + + + + + + 

ЗК11 + + + + + + + + + + + 

ЗК12       +     

ЗК14 + + + + + + + + + + + 

ЗК15       +     

ЗК16 + + + + + + + + + + + 

ЗК17         + + + 

ЗК18         + + + 

ЗК19         + + + 

ЗК20         + + + 

ЗК21 + + + + + + + + + + + 



 

Фахові компетентності 

 М.Н.Г.01 М.Н.Г.02 М.Н.Г.03 М.Н.ПП.

01.1 

М.Н.ПП.

01.2 

М.Н.ПП.

02 

М.Н.ПП.

03 

М.Н.ПП.

04 

М.П.01 М.П.02 М.П.03 

ФК1 + + + + + + + + + + + 
ФК2 + + + + + + + + + + + 
ФК3 + + + + + + + + + + + 
ФК4   +         
ФК5   +         
ФК6 +  +         
ФК7   +         
ФК8   +         
ФК9   + + + + + +    
ФК10       + +    
ФК11   +    +     
ФК12   +         
ФК13   +         
ФК14 + + + + + + + + + + + 
ФК15       +     
ФК16       + +    
ФК17       + +    
ФК18       +     
ФК19       +     
ФК20       +     
ФК21       +     
ФК22       +     
ФК23 +      +     
ФК24 + + + + + + + + + + + 
ФК25 + + + + + + + + + + + 

 
 
 



 
 
 

5. Матриця відповідності програмних результатів навчання (ПРН) відповідним компонентам освітньої програми 

  

 

М.Н.Г.

01 

М.Н.Г.

02 

М.Н.Г.

03 

М.Н.П

П.01.1 

М.Н.П

П.01.2 

М.Н.П

П.02 

М.Н.П

П.03 

М.Н.П

П.04 М.П.01 М.П.02 М.П.03 

М.ВВ.

Г.01 

М.ВС.

ПП.01 

М.ВС.

ПП.02 

М.ВС.

ПП.03 

М.ВС.

ПП.04 

М.ВС.

ПП.05 

М.ВС.

ПП.06 

ПРН1 +          +    

   + 

ПРН2             +  

    

ПРН3     +          

    

ПРН4   +         +        

    

ПРН5   + +    +       

    

ПРН6   + +    +   +    

    

ПРН7 +              

    

ПРН8               

    



    

 ПРН9 

 

       

          

   

 

ПРН10 

 

       

        

+ 

  

 

ПРН11 

 

  +    + 

          

 

ПРН12 

 

+ +       

          

ПРН13  

       

         

+ 

 

ПРН14  

       

 

+ 

 

  

+ 

       

+ 

ПРН15  

+        

  

+ 

  

+ 

      

ПРН16  

       

 

+ 

     

+ 

    

 

 


