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ОСВІТИ

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКР, 
ПОЛТАВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРАРНИЙ УНГОЕ

ПРОТОКОЛ
засідання комісії з визнання та перезарахування результатів 

факультету технологій тваринництва та продоволы
(спеціальність 241 Готельно-ресторанна справа) І Я І  |

З'4 травня 2025 р. м. Полтава
щ : ,

Присутні:!
Голова комісії: КАЛАШНИК Олена -  гарант освітньо-професі* 
Готельно-ресторанна справа спеціальності 241 Готельно-ресі 
Першого (бакаравського) рівня вищої освіти, доцент кафе; 
гхнологій, кандидат технічних наук, доцент.
Ієни комісії: |

©А Галина -  доцент кафедри харчових технологій, ]
:аук, доцент; ЛЕВЧЕНКО Юлія -  доцент кафедри харчових технологій,

кандидат технічних наук, доцент.

Порядок денний:
Про перезарахування начальних дисциплін (освітніх 

ічам вищої освіти за освітньо-професійною програмо! 
ресторанна справа спеціальності 241 Готельно-ресторанна спр? 
(бакалаврського) рівня вищої освіти 2 курсу, 1 групи денної фор:

НКО Мар’яни, ЯГОДКИ Софії, які навчалися за 
ішньої академічної мобільності у закладі вищої освіти 

ніверситет митної справи та фінансів, м. Дніпро, Україна) у період з 
ЕЕО1.2025 р. по 09.05.2025 р.

: ; і 1. СЛУХАЛИ:
ашник Олену -  гаранта освітньо-професійної прогр 

сторанної справи першого (бакаравського) рівня вищої осві 
федри харчових технологій, кандидата технічних наук, доц 
місії із перезарахування освітніх компонент про и

.татів навчання здобувачам вищої освіти денної форми н: 
факультету технологій тваринництва та продовольства за іосвітньо- 
професійною програмою Готельно-ресторанна справа спеціальності 241 

і Готельно-ресторанна справа ступеня вищої освіти бакалавр 2 курсу, 1 групи 
денної форми навчання ЛЯШЕНКО Мар’яни, ЯГОДКИ Софії,

|і |ж  програмою внутрішньої академічної мобільності у закладі 
партнері (Універщітет митної справи та фінансів, м. Дніпро, Україна) у період 

; з 13.01.2025 р. по 09.05.2025 р.



[4001

ВИСТУПИЛИ:
Олена, голова комісії з перезарахування 

сцшілін (освітійх компонент) ознайомила членів комісії з: , |
академічними довідками, що видані здобувачам ві 
освітньо-прЬфесійною програмою Готельно-рестора
спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа першого 
рівня вищо| освіти 2 курсу, 1 групи денної форми навча 
Мар’яни, ЯГОДКИ Софії в Університеті митної 

МІЦ. Дніпро, і  І ’І  ■ 1
і- навчальним планом підготовки здобувачів вищої освіти 

професійною програмою Готельно-ресторанна справа спеї 
Готельно-ресторанна справа першого (бакалаврського) 
освіти 2 Курсу, 1 групи денної форми навчання (і 
затвердженим Вченою радою ПДАУ 24.05.2023р., протокол. 
освітньо-професійною програмою Г отельно-ресторанна справа,
затвердженою Вченою радою ПДАУ 27.12.2022р., протокол № 5; і 
введеною в дію наказом ректора № 335 від 29.12.2022 р. Щ 4

- освітніми компонентами (навчальними дисциплінами), 
здобувані вищої освіти першого (бакалаврського) рівняні і іііящеико 
Мар’яна, Ягодка Софія у Університеті митної справи та фінансів:

І  і: «Технологія продукції ресторанного господарства» -  6 кредитів ЄКТС з 
її формою контролю екзамен.
- академічними довідками та сертифікатами, отриманими з,|

вищої освіти за результатами навчання за програмою 
мобільності: |і ^
Ляшенко Мар’яна (академічна довідка № 01 від 09.05.2025 р.); ;
Ягодка Соф|я (академічна довідка № 02 від 09.05.2025 р.); |Шг

ВИРІШИЛА:
Перезарахувати здобувачам вищої освіти за освітньо- 

ограмою Готельно-ресторанна справа спеціальності 241 
1 ресторанна справа першого (бакалаврського) рівня вищої освіти : 

іфупи денної форми навчання ЛЯШЕНКО Мар’яні, ЯГОДКІ (
. навчалися за програмою внутрішньої академічної мобільності у 3£ 

освіти -  партнері (Університет митної справи та фінансів, м. Дніпро, 
з 13.01.2025 р. по 09.05.2025 р. замість дисципліни 

ії ресторанного господарства» наступну навчальну 
1 компоненту):



№
з/п

Назва навчальної 
дисципліни (освітньої 

компоненти) у 
відповідності до 

довідки

Обсяг
освітньої
компонен

ти,
кредитів

Ф орма
контролю

О цінка

За
національно 
ю ш калою : 
4-бальною  

(2-бальною )

За 100- 
бальною  
ш калою

За ш калою  
ЄКТС

Я ГО Д К А  СОФ ІЯ

1 Технологія продукції 
ресторанного 
господарства 
П рограмні результати 
навчання/
Program m e learning 
outcomes:
Знати, розуміти і 
вміти
використовувати на 
практиці основні 
полож ення 
законодавства, 
національних і 
м іжнародних 
стандартів, що 
регламентую ть 
діяльність суб’єктів 
готельного
ресторанного бізнесу, 
А налізувати, 
інтерпретувати і 
моделю вати на основі 
існую чих наукових 
концепцій сервісні, 
виробничі та  
організаційні процеси 
готельного та 
ресторанного бізнесу. 
Здійсню вати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
виріш увати питання 
раціонального 
використання 
просторових

3 Залік зараховано 90 А



/
/

матеріальних
ресурсів.
Розробляти нові
послуги (продукцію ), 
використовую чи 
сучасні технології 
виробництва та
обслуговування 
споживачів. 
Виконувати 
Самостійно завдання, 
розв'язувати задачі 
проблеми,
застосовувати їх  в 
різних професійних 
ситуаціях та
відповідати за
результати своєї
діяльності.
То know , understand, 
and be able to 
practically apply the 
basic provisions o f  
legislation, national and 
international standards 
that regulate the 
activities o f  entities in 
the hotel and restaurant 
industry. To analyze, 
interpret, and m odel 
service, production, and 
organizational 
processes in  the hotel 
and restaurant business 
based on existing 
scientific concepts. To 
select technological 
equipm ent and tools, 
and address issues o f  
rational use o f  spatial 
m aterial resources. To 
develop new  services 
(products) using
m odem  production and 
consum er service
technologies. To



independently com plete 
tasks, solve problem s, 
and apply them  in 
various professional 
situations, being 
responsible for the 
results o f  one’s 
activities.

л я п 1ЕНКО М А Р ’ЯН А

2 Технологія продукції 
ресторанного 
господарства 
П рограмні результати 
навчання/
Program m e learning 
outcomes:
Знати, розуміти і 
вміти
використовувати на 
практиці основні 
полож ення 
законодавства, 
національних і 
м іж народних 
стандартів, що 
регламентую ть 
діяльність суб’єктів 
готельного
ресторанного бізнесу, 
А налізувати, 
інтерпретувати і 
моделю вати на основі 
існую чих наукових 
концепцій сервісні, 
виробничі та  
організаційні процеси 
готельного та  
ресторанного бізнесу. 
Здійсню вати підбір 
технологічного 
устаткування та 
обладнання, 
виріш увати питання 
раціонального

3 Залік зараховано 90 А



використання
просторових
матеріальних
ресурсів.
Розробляти нові
послуги (продукцію ), 
використовую чи 
сучасні технології 
виробництва та
обслуговування 
споживачів. 
Виконувати 
Самостійно завдання, 
розв'язувати задачі 
проблеми,
застосовувати їх  в 
різних професійних 
ситуаціях та
відповідати за
результати своєї
діяльності.
То know, understand, 
and be able to 
practically apply the 
basic provisions o f  
legislation, national and 
international standards 
that regulate the 
activities o f  entities in 
the hotel and restaurant 
industry. To analyze, 
interpret, and m odel 
service, production, and 
organizational 
processes in the hotel 
and restaurant business 
based on existing 
scientific concepts. To 
select technological 
equipm ent and tools, 
and address issues o f  
rational use o f  spatial 
m aterial resources. To 
develop new  services



(products) |  using 
modem production 
and consumer service 
echnolog^es. I To 

independently; 
complete tas%, solve 
problems, an! apply 
them in various 
professional | 
situations, being 
responsible for the 
results o f I one’s 
activities.

,~}І Ц і ” ' Т ' '  ] Ц В і І „ Иь .-щ

Внести перезараховані навчальні дисципліни в 
ний план та залікову книжку здобувачам.

Результати голосування: за: 3; проти: 0; утримались: 0,

олова комісії, д.е.н., доцент


