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Опис атестаційного іспиту 

Атестаційний іспит передбачає перевірку досягнення результатів навчання 

визначених Освітньо-професійною програмою за спеціальністю 241 «Готельно-

ресторанна справа», яка обговорена та схвалена Вченою радою Львівського 

державного університету фізичної культури імені Івана Боберського (від 29 жовтня 

2019 року протокол № 5).  

До  змісту  іспиту  включено  завдання  з дисциплін:  «Управління проєктами у 

готельно-ресторанному бізнесі», «Методологія і організація наукових досліджень», 

«Інновації в готельному господарстві», «Сучасні ресторанні тренди». 

Атестаційний іспит, виходячи із положень, задекларованих у освітньо-

професійній програмі «Готельно-ресторанна справа» для підготовки магістрів, 

забезпечує формування у студентів наступних компетентностей:  

1) загальні компетентності: 

ЗК1.Здатність до критичного налізу та оцінки сучасних наукових досягнень, 

генерування нових ідей та виконання наукових досліджень, що приводять до 

отримання нових результатів та розуміння сутності готельно-ресторанної справи. 

2) фахові компетентності: 
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ФК1. Знання і розуміння предметної області сфери обслуговування. 

ФК9.Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з контактними 

аудиторіями (стейкхолдерами). 

Програмні результати навчання: 

РН 12. Вміти використовувати міжнародний та вітчизняний досвід формування 

та впроваджувати інновації в діяльність закладів готельно-ресторанного 

господарства. 

РН21. Нести відповідальність за розвиток професійного знання і практик, 

оцінювання стратегічного розвитку команди, формування ефективної кадрової 

політики. 

РН22.  Презентувати власні інноваційні проекти і розробки, аргументувати свої 

пропозиції щодо розвитку бізнесу. 

РН23. Ініціювати інноваційні комплексні проекти, проявляти лідерство під час 

їх реалізації. Вміти проводити комплексний аналіз діяльності підприємства, його 

зовнішнього та внутрішнього середовища, визначати рівень його 

конкурентоспроможності, надавати пропозиції щодо формування нових 

конкурентних переваг підприємств готельно-ресторанного бізнесу. 

РН 25. Аргументувати управлінські рішення для вирішення проблем, які 

виникають в роботі суб’єктів фізичної культури і спорту; мати навички лідерства, 

застосовуючи спеціальні форми обслуговування. 

 

Політика атестаційного іспиту 

Політика щодо академічної доброчесності: Списування під час атестаційного 

іспиту – заборонене.  

Політика оцінювання 

Екзаменаційний білет вміщує чотири запитання. Оцінка складається із суми 

балів, які виставляються комісією на основі розкриття змісту білету та 

встановлюється за 100-бальною шкалою. 

Структура атестаційного іспиту та оцінювання якості знань студентів 

здійснюється відповідно до: Освітньо-професійної програми за спеціальністю 241 

«Готельно-ресторанна справа»  

(http://www.ldufk.edu.ua/files/photoGallery/Pracivniki/Turizm/OPP%20Gotelno-

restoranna%20sprava,%20magistr.pdf), Програми атестаційного іспиту з готельного-

ресторанної справи для здобуття другого (магістерського) рівня, ступеня вищої 

освіти магістр, за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна 

справа» (http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/28565).  
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