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22 роки 1. Бурак В.Г. Використання біологічно 
активних добавок в продуктах харчування / 
Науково-інформаційний вісник БТФ. – 
Херсон. РВЦ «Колос». 2017. Вип. 9. – С. 34-
37. 
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фахівців готельно-ресторанної справи. 

Науковий часопис Національного 
педагогічного університету імені М. П. 
Драгоманова. Серія 5. Педагогічні науки: 
реалії та перспективи. 2020. № 78. С. 39–43. 
3. Бурак В.Г. Творче освітнє середовище 
професійної підготовки майбутніх фахівців 
готельно-ресторанної справи. Scientific forum: 

theory and practice of research: collectionof  
scientific papers «SCIENTIA» with Proceedings 
of the I International Scientific and Theoretical 
Conference. (Valencia, 18 June 2021). Valencia,  
2021. Р. 119–121. 
4. Andriushchenko I. E., Ivanenko T. Ya., Burak 

V. H., Kovalenko G. V., Zamferesko O. V.. 

Technologies for training specialists in the hotel 
and catering industry in ukraine in the context of 
lifelong learning GeoJournal of Tourism and 
Geosites. 2021. Year XIV. № 37 (3). P.838–843.   
5. Бурак В. Г., Новікова Н. В. Формування 
змісту навчання етнічної кухні Китаю у 
студентів харчової галузі. Вісник 
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Атестаційна колегія 

Херсонського національного технічного 
університету. 2019. № 2 (69). Т. 1. С. 82–86.  
6. Бурак В.Г., Новікова Н.В. Дослідження 
впливу параметрів технології виробництва 

м’ясних охолоджених напівфабрикатів на 
безпечність продукції відповідно принципів 
НАССР. Вісник Херсонського національного 
технічного університету. 2019. № 2 (69). Т. 1. 
С. 70–81. 
7. Бурак В. Досвід професійної підготовки 
фахівців готельно-ресторанного господарства  

в закладах вищої освіти. /Інноваційна 
педагогіка. – Одеса. - -2020. Вип.29. С.88-93. 
8. Стандартизація, метрологія, сертифікація 
та управління якістю // Підручник. Баль-
Прилипко Л.В., Слободянюк Н.М., Поліщук 
Г.Є., Паска М.З., Бурак В.Г. – Київ.ЦП 
«Компринт». 2017. – 572 с. 

Наукове консультування установ, 
підприємств, організацій – з питань 
впровадження системи якості за принципами 
НАССР та розроблення концепції ресторанної 
справи. 
Керівник студентського наукового гуртка– 
Школа кулінарної майстерності та сервісу. 
Член Асоціації кухарі Півдня України. 

Член Асоціації з інтеграції НАССР 

освітньому просторі» 



1. Загальна інформація 

Повна назва закладу 

вищої освіти та 

структурного підрозділу 

Херсонський державний університет 

Факультет бізнесу і права / Кафедра готельно-ресторанного та 

туристичного бізнесу 

Офіційна назва 

сертифікатної програми 

Світові практики сервісу індустрії гостинності 

Обсяг сертифікатної 

програми 

5 кредитів / 150 годин 

Тривалість 

сертифікатної програми 

Середньострокова 

Передумови  Наявність повної загальної середньої освіти 

Мова(и) викладання Українська 

Термін дії сертифікатної 

програми  

3 роки 10 місяців 

Інтернет-адреса 

постійного розміщення 

опису сертифікатної 

програми 

Сторінка офіційного сайту університету – Освітня діяльність 

https://www.kspu.edu/Education/CertPrograms.aspx 

2. Мета сертифікатної програми 

Формування світоглядних основ та компетенцій надання сучасних теоретичних та 

практичних знань та умінь щодо   організації та управління сервісними технологіями та 

процесами в готельно- ресторанному господарстві із урахуванням зарубіжного досвіду,  

технології приготування страв та виробів кухонь народів світу, враховуючи національні 

традиції, культура харчування та світові кулінарні тренди приготування страв, необхідністю 

дотримання норм і правил міжнародної етики та етикету у товаристві при щоденному 

спілкуванні та у ділових відносинах. 

3. Характеристика сертифікатної програми 

Предметна область 

(галузь знань, 

спеціальність) 

Міждисциплінарна:  

01 Освіта (011 Освітні, педагогічні науки; 012 Дошкільна освіта; 

013 Початкова освіта; 014 Середня освіта; 015 Професійна 

освіта; 016 Спеціальна освіта).  

07 Управління та адміністрування (073 Менеджмент; 074 

Публічне управління та адміністрування);  

18 Виробництво та технології (181 Харчові технології)  

24 Сфера обслуговування (241 Готельно-ресторанна справа; 242 

Туризм) 

Орієнтація сертифікатної  

програми  

Здобувачі отримують поглиблення спеціалізованих 

концептуальних знань щодо організації гастрономічних турів в 

різних країнах світу, сукупність норм, традицій та звичних 

форм спілкування, особливості сучасної моралі та моральності, 

їх зовнішнього виявлення у сфері обслуговування. 

Основний фокус 

сертифікатної програми 

та спеціалізації 

Програма забезпечує формування та розвиток професійної 

компетентності для здійснення діяльності в галузі готельно- 

ресторанної справи та вивчення особливостей національних 

кулінарних традицій та уподобань, набуття навичок щодо 

складання меню з врахуванням режиму харчування та 

еногастрономічних поєднань для туристів з різних країн світу, 

а також вивчення етичних принципів надання послуг у закладах 

індустрії гостинності, особливостей культури гостинності в 

Україні та країнах світу. Значення гастрономії як важливого 

елемента в формуванні туристичної  привабливості країн, 

регіонів, міст країн світу. 

https://www.kspu.edu/Education/CertPrograms.aspx
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Ключові слова: етнічні кухні, іноземні туристи, 

гастрономічний туризм, енотехнології, ресторанний креатин.  

Особливості програми Програма має прикладний характер.  

Відповідає сучасному тренду щодо щодо історичного розвитку 

кулінарії, ресторанного бізнесу та їх перспектив у сучасних 

умовах; формування у студентів уявлення щодо культури та 

етнічних традицій харчування народів світу; сервісно-

технологічні цикли надання основних і додаткових готельно-

ресторанних послуг, призначених для задоволення потреб 

різних контингентів, із застосуванням зарубіжного досвіду в 

сфері індустрії гостинності України; ознайомлення з сучасними 

технологічними концепціями виробництва основних страв, 

виробів та напоїв у закладах ресторанного господарства; 

способами подачі страв і напоїв з використанням предметів 

народного побуту. 

4. Придатність до працевлаштування та подальшого навчання  

Придатність до 

працевлаштування  

Випускники здатні виконувати професійну роботу згідно 

працевлаштування з Національним класифікатором України 

«Класифікація професій» ДК 003:2010 (Класифікатор професій 

із змінами. Наказ Міністерства економічного розвитку                і 

торгівлі України від 26 жовтня 2017 року № 1542)                     за 

наступними назвами і кодами професійних груп: 

3414 Фахівець з готельного господарства; 

3414 Фахівець із спеціалізованого обслуговування ; 

3414 Фахівець із конференц-сервісу; 

3439 Фахівець з організації побутового обслуговування; 

24822 Фахівець із гостинності (готелі, туристичні комплекси) ; 

2482.2 Фахівець із готельної справи; 

2482.2. Фахівець із ресторанної справи. 

Подальше навчання  Не застосовано 

5. Викладання та оцінювання  

Викладання та навчання Лекції та практичні роботи у спеціалізованих аудиторіях ХДУ, 

лабораторії ресторанних технологій кафедри готельно- 

ресторанної справи та туристичного бізнесу 

В межах аудиторної та самостійної роботи застосовуються 

інтерактивні методи навчання: комбінація лекцій, практичних 

занять із розв'язанням ситуаційних завдань і використанням 

кейс-методів, ігор, тренінгів, що розвивають практичні 

навички, розвивають лідерські навички та вміння працювати в 

команді та самонавчання.  

Оцінювання Оцінювання практичних завдань та завдань для самостійної 

роботи здійснюється за накопичувальною системою відповідно 

до Порядку оцінювання результатів навчання здобувачів вищої 

освіти в ХДУ. 

Оцінювання знань здобувача здійснюється на основі виконання 

всіх видів навчальної діяльності, поточної успішності та 

підсумкового контролю за кожною освітньою компетентністю. 

6. Програмні компетентності 

Інтегральна 

компетентність 

ІК.Формування компетентностей задля засвоєння та 

ефективного використання у професійній діяльності сучасних, 

науково-обґрунтованих методик та формування системи знань 

про традиції та особливості національних кухонь різних 
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країнах, а саме: національні звички, смаки в харчуванні, 

структуру та режим харчування та особливості подавання та 

споживання вина з врахуванням національних традицій; сучасні 

форми, схеми та методи обслуговування іноземних туристів у 

готельно-ресторанних комплексах 

Загальні компетентності 

(ЗК) 

 

ЗК 1. Здатність формування знань про культурні та етичні 

особливості організації і ведення готельно-ресторанної справи. 

ЗK 2. Здатність організовувати харчування у закладах освіти 

різного рівня згідно сучасних вимог. 

ЗК 3. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.  

ЗК 4. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗK5. Здатність мотивувати людей до освоєння та застосування 

сучасних, науково обґрунтованих методик щодо організації 

обслуговування споживачів підприємств ресторанної та 

туристичної індустрії, збільшення обсягів продажів і підвищення 

якості послуг. 

Фахові компетентності 

спеціальності (ФК) 

ФК 1. Здатність організовувати сервісний процес з урахуванням  

вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність. 

ФК 2. Здатність формувати у майбутніх фахівців сучасної 

системи поглядів, спеціальних знань та умінь в сфері 

обслуговування закладів ресторанного господарства. 

ФК. 3. Здатність набуття практичних навичок формування 

самостійного стилю мислення, застосовування набутих знань у  

сфері професійної життєдіяльності і особистого 

самовдосконалення, дотримання норм професійного етикету в 

процесі фахової діяльності. 

ФК 4. Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні 

та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, 

навички взаємодії. 

ФК 5. Здатність використовувати професійно-профільні знання 

і професійні навички в організації обслуговування різних 

контингентів споживачів. 

7. Програмні результати навчання 

Програмні результати 

навчання (ПРН) 

ПРН 1. Впливати на культуру сервісу, концепцію (ідеологію) 

готельно-ресторанного комплексу. 

ПРН 2. Формувати стратегію і тактику поведінки на ринку 

готельно-ресторанних послуг. 

ПРН 3. Володіти компонентами культури сервісу (етичними, 

естетичними, організаційними тощо). 

ПРН 4. Використовувати вміння до організації культурного 

відпочинку споживачів. 

ПРН 5. Аналізувати, моделювати на основі існуючих концепцій, 

сервісні та організаційні процеси готельного та ресторанного 

бізнесу. 

ПРН 6. Організовувати процес обслуговування споживачів 

готельних та ресторанних послуг на основі використання 

сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних 

технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки. 

ПРН 7. Набуття практичних навичок застосування естетичних 

принципів під час виробництва кулінарної продукції, 

обслуговування споживачів закладів ресторанного 

господарства, розуміння соціальних наслідків своєї професійної 
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діяльності. 

8. Ресурсне забезпечення реалізації програми 

Кадрове забезпечення 

Теоретико-практичну підготовку здобувачів у межах 

сертифікатної програми забезпечують науково-педагогічні 

працівники, які відповідають напряму програми, що сприяє 

якісній професійній підготовці. 

Матеріально-технічне 

забезпечення  

Для освітнього процесу наявна необхідна матеріальна база, 

належне технічне забезпечення: спеціалізовані кабінети з 

проведення практичної роботи, лекційні аудиторії мають 

стаціонарну та переносну медіа-проектну техніку, що 

дозволяють здійснювати різні форми навчання. 

Інформаційне та 

навчально-методичне 

забезпечення 

Освітній процес забезпечується інформаційними та навчально- 

методичними матеріалами, які розміщуються на освітній 

платформі «KSU Online», доступ донаукової, методичної 

літератури та фахових періодичних видань забезпечує Наукова 

бібліотека ХДУ. 
 

 

 

Перелік компонент сертифікатної програми 

 

 
 

Код н/д Складові частини сертифікатної програми 

(навчальні дисципліни, курсові роботи, 

практики, атестація слухачів) 

Кількість 

кредитів / 

години 

Форма 

підсумкового 

контролю 

1 2 3 4 

Змістові модулі сертифікатної програми (ІІ курс, 3 семестр) 

ЗМ 1. Теоретичні основи гостинності і сервісу  
 

32 
поточне 

оцінювання 

ЗМ 2. 
Традиції, культура харчування та основи 

гастрономії різних       країн світу 
24 

поточне 

оцінювання 

ЗМ 3. 
Етнографічні особливості культури гостинності в 

україні та країнах світу 
34 

поточне 

оцінювання 

ЗМ 4. Особливості обслуговування іноземних туристів 32 
поточне 

оцінювання 

ЗМ 5. Енологія та еногастрономія 28 
поточне 

оцінювання 

ЗАГАЛЬНИЙ ОБСЯГ СЕРТИФІКАТНОЇ ПРОГРАМИ 150 диф. залік 
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Структурно-логічна схема сертифікатної програми 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Форма атестації здобувачів вищої освіти 

 

Формою підсумкової атестації за сертифікаційною програмою є успішне 

оволодіння та завершення всіх освітніх компонентів програми, що є підставою 
отримання сертифікату. 

 

  

Теоретичні основи гостинності і сервісу 

Традиції, культура харчування та основи 

гастрономії різних       країн світу 

 

Етнографічні особливості культури 

гостинності в Україні та країнах світу 
 

Особливості обслуговування іноземних 

туристів 

Енологія та еногастрономія 
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Матриця відповідності програмних компетентностей компонентам 

сертифікатної програми 

 

 
 ЗМ 1 ЗМ 2 ЗМ 3 ЗМ 4 ЗМ 5 

ІК + + + + + 

ЗК 1  + +  + 

ЗК 2 +   + + 

ЗК 3 +  +   

ЗК 4  + +  + 

ЗК 5 + +  +  

ФК 1 +    + 

ФК 2 +  + + + 

ФК 3  +  +  

ФК 4  + +  + 

ФК 5 +  +  + 

 

 

Матриця забезпечення програмних результатів навчання (ПРН) 

відповідними компонентами сертифікатної програми 
 

 

 ЗМ 1 ЗМ 2 ЗМ 3 ЗМ 4 ЗМ 5 

ПРН 1 + +   + 

ПРН 2 +  + +  

ПРН 3  + +  + 

ПРН 4  + + + + 

ПРН 5 + + +  + 

ПРН 6 +  + +  

ПРН 7  +  + + 

 

 

 

 

 

 

Керівник сертифікатної програми         ____________      Валентина БУРАК 

  
 


