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1. Преамбула
Освітньо-професійна програма «Готельно-ресторанна справа» для другого 

(магістерського) рівня вищої освіти, ступінь «магістр», галузь знань 24 «Сфера 

обслуговування», спеціальність 241 «Готельно-ресторанна справа» є нормативним 

документом, розроблена у відповідності до Стандарту вищої освіти для другого 

(магістерського) рівня вищої освіти, ступінь «Магістр», галузь знань 24 «Сфера 

обслуговування», спеціальність 241 «Готельно-ресторанна справа» » (наказ Міністерства 

освіти і науки України від 05.01. 2021 року № 26).

Освітньо-професійна програма заснована на компетентністному підході підготовки 

фахівця у галузі знань 24 «Сфера обслуговування» спеціальності 241 «Готельно-ресторанна 

справа».

Розробниками освітньої програми є робоча група кафедри готельно-ресторанної та 

музейної справи МДУ у складі:

1 .Мілашовська О.І. -  доктор економічних наук, професор кафедри готельно-ресторанної 

та музейної справи Мукачівського державного університету;

2. Молнар-Бабіля Д.І. -  канд. хімічних наук, доцент кафедри готельно-ресторанної та 

музейної справи Мукачівського державного університету;

3. Удворгелі Л.І. -  канд. технічних наук, доцент кафедри готельно-ресторанної та 

музейної справи Мукачівського державного університету;

4. Гоблик-Маркович Н.М. -  канд. економічних наук, доцент, завідувач кафедри 

менеджменту", управління економічними процесами та туризму Мукачівського державного 

університету;

5. Ільтьо Т.І. -  доктор філософії, старший викладач кафедри готельно-ресторанної та 

музейної справи Мукачівського державного університету;

6. Чорій М.В. -  старший викладач кафедри готельно-ресторанної та музейної справи 

Мукачівського державного університету;

7. Чепурда Л.М. -  доктор економічних наук, професор, завідувач кафедри туризму та 

готельно-ресторанної справи Черкаського державного технічного університету

8. Поневач Б.З. -  здобувач вищої освіти спеціальності «Готельно-ресторанна справа»

Освітньо-професійна програма вищої освіти галузі знань 24 «Сфера обслуговування»

спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти 

затверджено та введено в дію Наказом ректора Мукачівського державного наказ № 49-ОД від 

25.04.2019 року, наказ № 64-ОД від 28.05.2020 року, наказ № 112-ОД від 24.06.2021 р.. наказ 

№61 -ОД від 28.04.2022 р. , наказ № 43-ОД від 31,03.2023р.

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

тиражована та розповсюджена без дозволу Мукачівського державного університету.



2. Загальна характеристика освітньо-професійної програми

1 -  Загальна інформація
Повна назва закладу 
вищої освіти та 
структурного 
підрозділу

Мукачівський державний університет, 
факультет менеджменту та індустрії гостинності 
кафедра готельно-ресторанної та музейної справи

Рівень вищої освіти Другий (магістерський) рівень
Ступінь вищої освіти Магістр
Назва галузі 24 Сфера обслуговування
Обмеження щодо 
форм навчання

відсутні

Назва спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа
Освітня кваліфікація магістр з готельно-ресторанної справи
Кваліфікація в 
дипломі

Ступінь вищої освіти «Магістр»
Спеціальність 241 «Готельно-ресторанна справа» 
Освітня програма «Готельно-ресторанна справа»

Тип диплому та обсяг 
освітньої програми

Диплом магістра, одиничний, 90 кредитів ЄКТС 
Термін навчання 1 рік 4 місяці

Опис предметної 
галузі

Об’єкт 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 технолог ії: 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

Академічні права 
випускників

Право продовжити навчання на третьому освітньо-науковому рівні освіти 
та набувати додаткові кваліфікації в системі освіти дорослих

Мова(и) викладання українська
Цикл/рівень НРК України -7 рівень, Г() -ЕНЕА -  другий цикл, Е()Г ЕГЕ -7 рівень
Передумови Диплом бакалавра, спеціаліста, магістра
Термін дії освітньої 
програми

2023 рік

Інтернет-адреса
розміщення

http://msu.edu.ua/uk7osvitni-proorami/

2 -  Мета освітньої програми
Реалізація на основі системи набутих загальних (інструментальних, міжособистісних, системних) 
та фахових компетентностей для здійснення виробничих функцій, вирішення завдань професійної

http://msu.edu.ua/uk7osvitni-proorami/


і соціальної діяльності, розв’язання складних спеціалізованих задач та 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
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

Особливості програми Програма передбачає здобуття фундаментальних та професійно 
орієнтованих знань, вмінь і навичок; здатності вирішувати складні 
професійні завдання в готельно-ресторанній сфері та суміжних 
спеціальностях, проведення дослідницької діяльності.
Особливістю ОГІ є міждисциплінарна та багатопрофільна підготовка 
фахівців з готельно-ресторанної справи

4 -  Придатність випускників до працевлаштування та подальшого навчання
Придатність до 
працевлаштування

Випускник придатний до працевлаштування на посади у відповідності 
до Національного класифікатора професій ДК 003:2010
1210.1 Керівник підприємств, установ та організацій;
1225 Керівник виробничих підрозділів в ресторанах та готелях;
1238 Керівники проектів та програм;
1315 Керівники малих підприємств-готелів та ресторанів без апарату 
управління;
1455 Менеджери (управителі) в готелях та інших місцях розміщення;
1455.1 Менеджери (управителі) в готельному господарстві;
1456 Менеджери (управителі) в закладах ресторанного господарства;
1456.1 Менеджери (управителі) в ресторанах;
1456.2 Менеджери (управителі) в кафе, барах, їдальнях;
1456.3 Менеджери (управителі) на підприємствах, які готують та 
постачають готові страви;
2471 Професіонали з контролю за якістю;
2482 Професіонали в галузі готельної та ресторанної справи;
2482.2 Професіонали із гостинності в місцях розміщення (готелі, 
туристичні комплекси та ін.);
2483 Професіонали в галузі санаторно-курортної справи;

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 Усне та письмове опитування; тестовий контроль; захист 
лабораторних, курсових робіт, заліки, екзамени презентація та 
публічний захист кваліфікаційної роботи

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 ЕСТ8 (А, В, С, О, Е, Е, 
ЕХ).



6 -  Ресурсне забезпечення реалізації програми
Кадрове забезпечення До реалізації програми залучаються науково-педагогічні працівники 

з науковими ступенями та/або вченими званнями, а також 
висококваліфіковані спеціалісти.

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;
-  навчальні та робочі програми дисциплін, силабуси;
-  дидактичні матеріали для самостійної та індивідуальної роботи 
студентів з дисциплін;
-  програми практик;
-  критерії оцінювання рівня підготовки;
-  методичні рекомендації до написання кваліфікаційної роботи.

7 -  Академічна мобільність
Національна кредитна 
мобільність

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

Міжнародна кредитна 
мобільність

На основі двосторонніх договорів між Мукачівським державним 
університетом та навчальними закладами країн-ітартнерів.

3. Обсяг освітньо-професійної програми у ЄКТС

Обсяг кредитів освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа» для 
другого магістерського рівня становить на базі освітнього ступеня бакалавр -  90 кредитів 
ЄКТС. Мінімум 35% обсягу освітньої програми має бути спрямовано на забезпечення 
результатів навчання за спеціальністю «Готельно-ресторанна справа», визначених 
стандартом вищої освіти.

Мінімум 20 кредитів ЄКТС має бути призначено для практики.
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.

3.1 Перелік компонент освітньо-професійної програми та їх логічна послідовність

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


Назва дисциплін
Кількість
кредитів

ЄСТ8

Форма
контролю

Обов’язкові компоненти
Дисципліни

ОК1 Іноземна мова за професійним спрямуванням 3 Залік
ОК2 Охорона праці в галузі та цивільний захист 3 Залік
о к з Інноваційні технології в готельному бізнесі 6 Екзамен
ОК4 Експертиза якості наданих послуг готельного і 

ресторанного господарства
6 Екзамен

ОК5 Безпека харчової продукції 6 Залік
ОК6 Технологія харчових продуктів функціонального 

призначення
6 Екзамен

ОК7 Інноваційні технології у ресторанному бізнесі 6 Екзамен
Практика

ОК8 Науково-дослідна практика 9 Залік
ОК9 Виробнича практика 9 Залік
ОКЮ Переддипломна практика 3 Залік

Атестація
ОК11 Підготовка до кваліфікаційної роботи 9
Загальна кількість 90

Вибіркові компоненти
Загальний обсяг обов’язкових компонент 66
Загальний обсяг вибіркових компонент 24
*Здобувач самостійно обирає дисципліни обсягом 24 кредити з каталогів вибіркових 
дисциплін.
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4. Перелік компетентностей випускника

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. Здатність діяти на основі етичних міркувань (мотивів)
ЗК2. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з 
різних джерел
ЗКЗ. 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 
ЗК7. Здатність приймати обгрунтовані рішення.
ЗК8. Здатність працювати в міжнародному контексті

Фахові
компетентності 
спеціальності (СК)

СК1. 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
СК4. 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 мульгидисциплінарних 
контекстах, у нових або незнайомих середовищах за наявності 
неповної або обмеженої інформації.



5. Нормативний зміст підготовки здобувачів вищої освіти, сформульований у термінах
результатів навчання

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.

2. Вільно спілкуватись усно і письмово українською та англійською мовами при обговоренні 
професійних питань, досліджень та інновацій в сфері готельно-ресторанного бізнесу

3. Розробляти, впроваджувати та застосовувати сучасні методи оцінювання ефективності 
впровадження інновацій в готельно-ресторанному бізнесі

4. Здійснювати моніторинг кон’юнктури ринку готельних та ресторанних послуг
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

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

7. Досліджувати моделі розвитку міжнародних та національних готельних і ресторанних 
мереж (корпорацій)

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

9. Застосовувати спеціалізоване програмне забезпечення для розв’язання задач управління 
основними та допоміжними бізнес-процесами суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

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

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.

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

6. Форми атестації здобувачів вищої освіти

Форми атестації Атестація здійснюється у формі публічного захисту кваліфікаційної 
роботи

Вимоги до
кваліфікаційної
роботи

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. Кваліфікаційна робота не 
повинна містити академічного плагіату, фабрикації, фальсифікації. 
Кваліфікаційна робота має бути оприлюднена на офіційному сайті 
закладу вищої освіти або його підрозділу або у репозитарії закладу 
вищої освіти



7. Вимоги до наявності системи внутрішнього забезпечення якості вищої освіти

У Мукачівському державному університеті у відповідності ст. 16 Закону України «Про 
вищу освіту» та згідно «Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освітньої 
діяльності у Мукачівському державному 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, регулярне оприлюднення результатів таких оцінювань на 
офіційному веб-сайті МДУ, 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, у 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 дотримання академічної доброчесності працівниками МДУ та 
здобувачами вищої освіти, у тому числі створення і забезпечення функціонування ефективної 
системи запобігання та виявлення академічного плагіату;

9) інших процедур і заходів.
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Таблиця 1.
Матриця відповідності визначених Стандартом компетентностей дескрипторам НРК 

______________________________(за магістерським рівнем)_______ _______
Класифікація  

компетентностей  
за Н РК

Знання
ЗнІСпеціалізовані 

концептуальні 
знання, що 
включають 

сучасні наукові 
здобутки у сфері 

професійної 
діяльності або 
галузі знань і є 
основою для 

оригінального 
мислення та 
проведення 
досліджень 

Зн2 Критичне 
осмислення 

проблем у галузі 
та на межі галузей 

знань

Ум іння/навички
УмІСпеціалізовані 

уміння/навички 
розв’язання проблем, 

необхідні для проведення 
досліджень та/або 

провадження інноваційної 
діяльності з метою 

розвитку нових знань та 
процедур 

Ум2 Здатність 
інтегрувати знання та 
розв'язувати складні 
задачі у широких або 

мультидисциплінарних 
контекстах 

УмЗ Здатність 
розв’язувати проблеми у 

нових або незнайомих 
середовищах за наявності 
неповної або обмеженої 

інформації з урахуванням 
аспектів соціальної та 

етичної відповідальності

Комунікація
К1 Зрозуміле 
і недвозначне 

донесення 
власних 
знань,

висновків та 
аргументації 
до фахівців і 
нефахівців, 
зокрема, до 

осіб, які 
навчаються

Відповідальність і 
автономія

АВІУправління 
робочими або 
навчальними 

процесами, які є 
складними, 

непередбачуваними та 
потребують нових 

стратегічних підходів 
АВ2 Відповідальність 

за внесок до 
професійних знань і 

практики та/або 
оцінювання результатів 

діяльності команд та 
колективів 

АВЗ Здатність 
продовжувати навчання 

з високим ступенем 
автономії

Загальні компетентності (ЗіК) і
ЗК1 У м і ,  УмЗ К1 АВ1
ЗК2 З н і ,  Зн2 У м і ,  Ум2 К1
ЗКЗ Зн2 У м і ,  Ум2 К1 АВ2
ЗК4 К1 АВ2, АВЗ
ЗК 5 У м і ,  Ум2 , УмЗ АВ2
ЗК6 З н і ,  Зн2
ЗК 7 Зн2 Ум2 К1 АВ2, АВЗ
ЗК8 Ум2 , УмЗ

Спеціальні (фахові) компетентності (СК)
СК1 З н і  Зн2 Умі
СК2 З н і  Зн2 У м2 К1
СКЗ У м і,  Ум2
СК4 З н і ,  Зн2 У м і ,  Ум2
СК 5 З н і У м і ,  Ум2 К1 АВ1
СК6 Зн2 У м2, УмЗ К1
СК 7 З н і У м і ,  Ум2 , УмЗ АВ1
СК8 З н і Ум2 К1
СК9 З н і  Зн2 УмЗ
е к ю УмЗ К1 АВ2
СК 11 Зн2 УмЗ
СК 12 Зн2 Ум2

Д о д а т к о в о  для осв ітньо-наукової програми
СК13 З н і ,  Зн2 Ум2 К1 АВ2
СК 14 К1 АВ1
СК1-5 З н і ,  Зн2 УмЗ К1
СК 16 Ум2 АВ2, АВЗ



Таблиця 2
Матриця відповідності визначених Стандартом результатів навчання та компетентностей

Програмні результати 
навчання

Компетентності

Загальні компетентності (ЗК)

00

сч
00

со
00

хГ
Ы
00

ио
00

чо
00

г-
00

ос

00

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності (СК)

О
со
и

со

и
оґ
и

ио
и

4 0

І4
и

г-
и

ос

и
04
и и и

Гх|
5
и и

І4
и

І4
и

40
5
и

1. Розробляти і приймати 
ефективні рішення з питань 
розвитку суб’єктів готельного 
та ресторанного бізнесу, 
забезпечувати їх реалізацію, 
враховуючи цілі, ресурси, 
обмеження та ризики________

+ + + + + +

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

+ +

+

4. Здійснювати моніторинг 
кон’юнктури ринку готельних 
та ресторанних послуг
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
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

+ + + + + +

*

7. Досліджувати моделі 
розвитку міжнародних та 
національних готельних і 
ресторанних мереж 
(корпорацій)

+ + + + + + + +

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

+ + + + + + +

9.3астосовувати 
спеціалізоване програмне 
забезпечення для розв’язання 
задач управління основними 
та допоміжними бізнес-

+ + + + +



процесами суб’єктів 
готельного та ресторанного 
бізнесу
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

+ + + + +

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

+ + + + + + +

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

+ + + +

*


