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Опис обов’язкової освітньої компоненти 

Мета  Метою кваліфікаційної роботи здобувачами вищої освіти 

першого бакалаврського рівня є відображення знань, вмінь та 

навичок, здобутих протягом періоду навчання, в межах 

компетенцій відповідно освітньо-професійної програми 

«Готельно-ресторанна справа», а також здатність розв’язувати 

складні спеціалізовані задачі або практичні проблеми у діяльності 

суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає 

застосування теорій та методів готельно-ресторанної справи і 

характеризується комплексністю та невизначеністю умов.  

Тривалість VIIІ семестр: 9 кредитів ЄКТС/270 годин  

Система поточного 

та підсумкового 

контролю 

Підсумковий контроль – публічний захист кваліфікаційної 

(дипломної) роботи 

Мова викладання Українська 
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Перелік компетентностей, які забезпечує дана освітня компонента, програмні результати 

навчання 
 

Інтегральні компетентності, якими повинен оволодіти студент 

- здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми діяльності суб'єктів 
готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає застосування теорій та методів системи наук, які 
формують концепції гостинності і характеризується комплексністю та невизначеністю умов.  

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності, якими повинен оволодіти студент 

ФК 3. Здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства в сфері готельного 

та ресторанного бізнесу та відстежувати зміни. 

ФК 6. Здатність проєктувати технологічний процес виробництва продукції і послуг та сервісний 

процес реалізації основних і додаткових послуг у підприємствах (закладах) готельно-

ресторанного та рекреаційного господарства. 

Програмні результати навчання 

РН 4. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності  та рекреаційного 

господарства. 

РН 12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 

 

Організація процесу виконання кваліфікаційних робіт 

До виконання кваліфікаційної роботи допускаються здобувачі, які не мають заборгованостей з 

дисциплін і успішно пройшли переддипломну практику із захистом звіту. Під час підготовки та 

виконання кваліфікаційної роботи здобувач зобов’язаний: 

• у визначений термін затвердити тему і завдання на кваліфікаційну роботу;  

• дотримуватися затвердженого календарного плану виконання кваліфікаційної роботи;  

• вчасно надавати розділи кваліфікаційної роботи на перевірку керівнику згідно з календарним 

планом;  

• дотримуватися принципів академічної доброчесності;  

• вчасно подати готову кваліфікаційну роботу на кафедру. 

Кваліфікаційні роботи виконуються за тематикою, запропонованою групою забезпечення 

освітньої програми та затвердженою рішенням випускової кафедри. Зміст, мета та завдання 

кваліфікаційної роботи визначаються її темою. 

Назва теми кваліфікаційної роботи має бути актуальною, чіткою, лаконічною і в той же час 

найбільш повно відображати сутність та зміст питань, що розглядаються. Тема кваліфікаційної роботи 

має бути сформульована щонайбільше із 11 слів. 

Після погодження теми з керівником, здобувач повинен написати заяву на ім’я завідувача 

кафедри готельно-ресторанного бізнесу на затвердження, потім передати заяву завідувачу кафедри або 

секретарю екзаменаційної комісії. Якщо завідувач кафедри затверджує подану тему кваліфікаційної 

роботи, вона вноситься до наказу на затвердження тем. 

Надалі в усіх документах, які супроводжують кваліфікаційну роботу (завдання, рецензія тощо) і 

титульному аркуші роботи формулювання теми має бути ідентичне з наказом. Тему, яка затверджена 

в наказі ректора університету, змінити не можна. 
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Політика оцінювання та академічної доброчесності 

Політика оцінювання. Оцінювання якості знань студентів здійснюється відповідно до: 

Положення ЛДУФК – http://ldufk.edu.ua/index.php/navchalna-robota.html 

- Робочої програми кваліфікаційної роботи –https://repository.ldufk.edu.ua/home  

-  Методичні рекомендації до виконання кваліфікаційної роботи –
https://repository.ldufk.edu.ua/home  

Політика щодо академічної доброчесності: недопустиме списування та плагіат. Дотримання 

правил та норм академічної доброчесності, етичної поведінки та корпоративної культури здійснюється 

відповідно до Положення про дотримання академічної доброчесності ЛДУФК імені Івана Боберського 

https://www.ldufk.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennja-pro-dobrochesnist-04-20.pdf.   

 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 
Рейтингові 

бали за 

шкалою ВНЗ 

Оцінка за 

національною 

шкалою 

Оцінка за шкалою ECTS 

Оцінка  Означення 

90 - 100 А 5 Відмінно  

(відмінне виконання з незначними помилками) 

82 - 89 В 

4 

Добре  

(вище середніх стандартів, але з деякими помилками) 

74 - 81 С Добре  

(в цілому змістовна робота із значними помилками) 

64 - 73 D 

3 

Задовільно  

(чітко, але зі значними помилками) 

60 - 63 Е Задовільно  

(виконання відповідає мінімальним критеріям) 

менше 60 FX 2 Незадовільно  
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