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1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
Відповідно до Положення про проведення практики студентів вищих навчальних закладів України, затвердженого наказом Міністерства освіти України від 08.04.1993 р. № 93 та зареєстрованого в Міністерстві юстиції України 30.04.1993 р. за № 35, виробнича технологічна практика студентів є невід’ємною складовою частиною процесу підготовки спеціалістів в вищих навчальних закладах і проводиться на оснащених відповідним чином базах практик, а також на сучасних підприємствах і в організаціях різних галузей господарства, освіти та державного управління.
Метою практики Метою виробничої технологічної практики магістрів першого року навчання є збір, обробка, систематизація та аналіз інформації тих напрямів діяльності підприємства, що відповідають обраній темі дипломного проекту. Студентам пропонується виконати індивідуальні завдання, які пов’язані з написанням дипломного проекту. 
В результаті проходження практики здобувач вищої освіти повинен сформувати такі програмні компетентності: 
- інтегральні компетентності: здатність ставити та успішно вирішувати на достатньому професійному рівні науково-дослідницькі та практичні завдання, розв’язувати складні задачі і проблеми у галузі сфери обслуговування або у процесі навчання, що передбачає проведення досліджень та / або здійснення інновацій та характеризується невизначеністю умов і вимог; 
- загальні компетентності відповідно до одержуваної кваліфікації: здатність до високої мотивації професійної діяльності в готельно-ресторанному бізнесі, що сприяє їх соціальній мобільності і стійкості на ринку праці; здатність до пошуку, опрацювання та узагальнення професійної і науково-технічної інформації та вміння використовувати результати наукових досягнень; здатність до аналізу, оцінки та синтезу нових ідей; здатність розуміти психологічні закономірності управлінської діяльності та визначення психологічних методів конструктивного розв’язання конфліктів; здатність проводити моніторинг змін у вітчизняному та міжнародному законодавстві, орієнтуватися у нормативних актах сфери обслуговування; здатність толерантно сприймати культуру та звичаї інших країн і народів і діяти соціально відповідально та громадянсько свідомо; 
- фахові компетентності: знати і розуміти предметно область своєї професії, уміти застосовувати фахові знання на практиці в готельно- ресторанній сфері; використовувати методи аналізу, розробки, пошуку рішень у господарській діяльності, оцінювати ефективність процесів підприємств готельного і ресторанного господарства; уміти координувати та регулювати взаємовідносини з контактними аудиторіями (стейкхолдерами); володіти  психологічними особливостями управління та їх змісту; орієнтуватися в основних інститутах міжнародного права і розуміти завдання державної політики та механізми регулювання індустрії гостинності на регіональному та державному рівнях; знати норми і засоби протокольного забезпечення комунікаційних заходів національного та міжнародного рівня; застосовувати сучасні досягнення в області харчування, управляти технологічними процесами з урахуванням сучасних вимог галузі ресторанного господарства; здатність застосовувати сучасні комунікаційні технології для забезпечення ефективної ділової комунікації; уміти управляти своїм навчанням та планувати кар’єру з метою самореалізації в професійній сфері готельно-ресторанного бізнесу та виконувати професійно завдання у стандартних та невизначених ситуаціях.
Програму виробничої технологічної практики укладено відповідно до закону України «Про освіту», Положення про проведення практики студентів вищих навчальних закладів України (додаток до наказу Міністра освіти України № 93 від 8 квітня 1993 р.). Тривалість практики визначається діючим навчальним планом. Базою проведення виробничої технологічної практики можуть бути підприємства готельного-ресторанного господарства будь-якої форми власності та організаційно-правової форми. Бази практики можуть визначатися як кафедрою, так і обиратися студентами самостійно. При цьому має виконуватись ряд вимог: база практики повинна відповідати напряму підготовки; база практики повинна бути забезпечена кваліфікованим персоналом для належного керівництва практикою студентів; на базі практики мають  бути створенні безпечні умови праці та можливість надання студентам під час практики робочих місць; можливість забезпечення студентів-практикантів необхідною робочою (інформаційною, технологічною) документацією для виконання програми практики. Основою для затвердження бази практики є належним чином оформлений договір про проведення практики студентів.  
Зміст виробничої технологічної практики визначається освітньою програмою магістра з Готельної і ресторанної справи. Відповідно до навчального плану на освітньому рівні «магістр» для студентів спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа виробнича технологічна практика проводиться загальною тривалістю 4 тижня. 
Завдання навчальної практики: адаптація студентів до реальних умов виробничої діяльності та створення можливостей для майбутнього працевлаштування; набуття практичних умінь шляхом вивчення досвіду роботи закладу; послідовне знайомство зі структурою та управлінням у закладі готельно-ресторанного господарства;  ознайомлення із функціональними обов’язками керівників та спеціалістів різних рівнів управління, аналіз взаємовідносин апарату управління та робітників; оволодіння сучасними управлінськими технологіями, механізмами і формами організації управління у сфері гостинності; ознайомлення із контролем діяльності закладу готельно-ресторанного господарства, а також технічного обслуговування інженерних систем та торговельно-технологічного обладнання; ознайомлення із показниками фінансово-економічної діяльності підприємства. 
До початку практики кафедра проводить організаційне зібрання, з метою ознайомлення студентів з порядком організації під час практики, оформленням необхідної документації, правилами техніки безпеки, розпорядком дня, видами та строками звітності тощо. 
Перед вибуттям на практику студенти забезпечуються такими видами документів: програмою практики, щоденником, індивідуальним завданням. 
В період практики для студентів-практикантів розповсюджуються правила охорони праці і внутрішнього розпорядку, які діють на підприємстві, в закладі (організації). 
В перший день прибуття студентів на базу практики, вони зобов’язані пройти інструктаж з охорони праці і протипожежної безпеки, який зафіксовується документально.
При наявності вакантних посад в організаціях – базах практики, які співпадають з переліком посад в кваліфікаційній характеристиці з підготовки магістра, рекомендується об’єднувати проходження практики з роботою на цих посадах. При цьому студент повинен в повній мірі виконати як програму практики, індивідуальне завдання, так і оформити всі необхідні документи в строки відповідно з навчальним планом.
Закріплення студентів за базами практики та призначення керівників від кафедри затверджується наказом ректора університету. Після закінчення практики студент звітує про виконання програми практики. Форма звіту: письмовий матеріал, таблиці, графіки, схеми, інші матеріали з використанням комп’ютерних технологій, додатки.
2 КЕРІВНИЦТВО ПРАКТИКОЮ ТА КОНТРОЛЬ ЗА ЇЇ ПРОХОДЖЕННЯМ
З метою організації та забезпечення проходження студентами практики призначається керівник від університету та від підприємства – бази практики.
Керівництво практикою від вищого навчального закладу. 
До керівництва виробничою практикою студентів залучаються досвідчені викладачі кафедри, які в тісному контакті з керівництвом бази практики забезпечують якісне виконання програми практики. У обов’язки керівників практики від університету входять: 
· оцінка стану та відповідності баз практики основним вимогам та їх готовності для прийняття студентів;
· проведення разом з відділом практики, деканатом установчих зборів (інструктажу) студентів, які направляються на виробничу практику; 
· забезпечення студентів необхідними документами (направлення на практику, програма практики, щоденник практики тощо); 
· регулярне проведення консультацій для студентів на кафедрі згідно з графіком; 
· контроль за дотриманням термінів виконання програмних завдань практики і написання звітів; 
· перевірка звітів практики і їх допуск до захисту; 
· участь у роботі комісій щодо захисту практики, які створюються на цей період на кафедрі; 
· підготовка і подання завідувачу кафедри, завідувачу відділом практики письмового звіту про проходження практики із зауваженнями та пропозиціями щодо поліпшення практичної підготовки студентів для розгляду на засіданні кафедри. 
Керівництво практикою від підприємства – бази практики. 
Керівництво студентами-практикантами на робочих місцях здійснюється кваліфікованими спеціалістами, призначеними наказом про прийняття студентів на практику. У обов’язки керівників практики від бази практики входить:
· організація робочого місця і створення необхідних умов для проходження практики згідно з графіком; 
· надання студентам необхідної звітної документації, нормативних та інших матеріалів;
· доручати студентам самостійне виконання роботи, що відповідає змісту програми практики;
· систематично перевіряти відповідність записів, зроблених практикантами у щоденнику, характер та опис виконаної за день роботи, засвідчувати їх виконання своїм підписом; 
· контролювати дотримання студентом трудової дисципліни;  
· контроль виконання індивідуальних завдань та програми практики в цілому; 
· відгук та оцінка роботи студента на практиці. 
Студенти під час проходження практики зобов’язані: до початку практики отримати консультацію щодо оформлення всіх необхідних документів; своєчасно прибути на базу практики; у повному обсязі виконувати всі завдання, передбачені програмою практики і вказівками її керівників; вивчити і суворо дотримуватись правил охорони праці, техніки безпеки і виробничої санітарії; своєчасно скласти та захистити звіт з практики, отримавши диференційовану оцінку із занесенням у відомість та індивідуальний навчальний план студента. 
Тривалість робочого часу студентів під час проходження практики регламентується Кодексом законів про працю України і складає від 18 років і старше – не більше 40 годин на тиждень (ст. 50 в редакції Закону № 871-12 від 20.03.91, із змінами, внесеними Законом № 3610-12 від 17.11.93).
У процесі проходження практики за її ходом здійснюється контроль. Метою цього контролю є виявлення та усунення недоліків, надання практичної допомоги студентам з виконання програми практики, підвищення ефективності її проходження. Табельний облік відвідування студентів веде керівник практики від підприємства. Перевірка виконання програми практики проводиться у формі поточного і підсумкового контролю. Поточний контроль здійснюється керівниками практики від університету і підприємства стосовно кожного студента на підставі щоденника виробничої практики і зібраних матеріалів відповідно до програми практики. Для підвищення дієвості поточного контролю та ритмічності роботи практиканти повинні регулярно заповнювати щоденник практики, де відображається виконана робота. Щоденник підписують керівники практики від університету і підприємства. Зміст, кількість та обсяг практичного матеріалу, що збирається студентом під час навчальної практики погоджується з керівниками практики. Після закінчення практики студент захищає звіт. На захист студент подає: 
· звіт з практики, завірений печаткою від бази практики; 
· щоденник навчальної практики, підписаний керівником практики від підприємства; 
· коротку письмову характеристику, надану керівником практики від підприємства, завірену печаткою бази практики; 
· робочі матеріали (форми, схеми, креслення, графіки і т. д.;
· індивідуальне завдання. 
При оцінюванні роботи студента на практиці береться до уваги його характеристика, надана керівником практики від підприємства. У відгуку повинна бути характеристика студента як фахівця, що володіє знаннями, уміннями і навичками для вирішення практичних завдань у професійній діяльності на рівні підприємства і його підрозділів; вказані недоліки й пропуски в підготовці фахівця, здатність його до творчого мислення в організаторській і управлінській діяльності, ініціативність та дисциплінованість. У відгуку можуть бути зазначені недоліки в проходженні практики і надана оцінка виконаних студентом робіт. 
Студент, який не виконав програму з практики, отримав негативний відгук про роботу або незадовільну оцінку при захисті звіту, направляється повторно на практику під час студентських канікул або відраховується із університету.
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1. ЗМІСТ ПРОГРАМИ ВИРОБНИЧОЇ ТЕХНОЛОГІЧНОЇ ПРАКТИКИ
4.1 Оформлення на практику і знайомство з об’єктом готельно - ресторанного господарства
Перед початком практики студент знайомиться з керівником практики від підприємства, правилами внутрішнього розпорядку в організації і своїм графіком виходу на роботу. Проходить інструктаж з протипожежної профілактики і техніки безпеки праці. 
Загальна характеристика підприємства готельно-ресторанного господарства – бази практики передбачає вивчення основних засновницьких документів та з’ясування: типу підприємства, основних видів його діяльності, організаційно-правової форми; форми власності; місцезнаходження; наявності дозвільних документів; загального рівня комфорту та класності.
4.2 Аналіз архітектурної композиції об’єкта, інтер’єру приміщень закладу готельно-ресторанного господарства
4.2.1 Ознайомлення з інженерно-технічними характеристиками об’єкту та інженерно-будівельними рішеннями будівлі 
В цьому розділі необхідно дати характеристику основним будівельнотехнічним показникам споруди, в якій розташовано підприємство готельного чи ресторанного господарства та описати особливості розміщення об’єкта готельно-ресторанного господарства, а також визначити:  архітектурний стиль та інженерно-будівельне рішення споруди; облаштованість його території; загальну площу та поверховість об’єкту; рівень інженерно-технічного обладнання; рівень зношеності будівлі; об’ємно - просторове рішення готелю (ресторану), його відповідність заявленій категорії; стилістику і дизайн готельних приміщень.
4.2.2 Вивчення інженерних систем об’єкту, аналіз їх стану, енергоефективності та аварійності 
Практиканти повинні ознайомитись із заходами охорони праці та техніки безпеки у готелі, забезпеченням санітарно-гігієнічних та протипожежних норм у будівлі, заходами з енергозбереження, яких результатів уже досягнуто. Доречно вказати, ким і коли було споруджено даний об’єкт, коли його введено в експлуатацію, кошторисну вартість будівництва.
4.2.3 Оцінка функціональності приміщень, їх площі та розташування  Потрібно проаналізувати функціональність різних приміщень, їх площі та розташування, зокрема: склад і характеристику приймально-вестибюльних приміщень; склад і характеристику житлових приміщень; особливості складу і організації приміщень закладів харчування у готелі; особливості складу і організації приміщень культурно-дозвіллєвого та спортивно-оздоровчого призначення; склад і характеристика адміністративних та господарських приміщень. 
4.2.4 Ознайомлення із заходами охорони праці, техніки безпеки та санітарно-гігієнічної безпеки у закладі
Розкрити складові охорони праці, техніки безпеки, естетики й ергономіки устаткування в закладах готельно-ресторанного господарства. Дослідити організацію робіт з охорони праці, встановити , на кого покладається відповідальність. Основні вимоги з охорони праці, техніки безпеки, санітарії і гігієни в процесах використання устаткування закладів готельно-ресторанного господарства. Загальні вимоги нормативної документації до технологічного устаткування: показники надійності, що базуються на понятті працездатності, довговічності, ремонтноздатності, безвідмовності.
4.3 Аналіз технологічних процесів підприємства готельно-ресторанного господарства 
При написанні даного розділу необхідно описати і проаналізувати особливості здійснення виробничо - технологічних процесів на конкретному підприємстві готельно-ресторанного господарства, зокрема: особливості організації, технічного оснащення та технологічного забезпечення виробничого процесу прийому і розміщення гостей (приймально-вестибюльна група приміщень); особливості організації, технічного оснащення та технологічного забезпечення виробничого процесу обслуговування на поверсі; особливості організації, технічного оснащення та технологічного забезпечення виробничого процесу додаткових послуг ( фітнес –центр, спа – центр, конференц – зал, бізнес- центр тощо); особливості організації, технічного оснащення та технологічного забезпечення процесу виробництва кулінарної продукції (виробничі цехи закладу харчування); особливості організації, технічного оснащення та технологічного забезпечення процесу споживання кулінарної продукції; особливості організації, технічного оснащення адміністративно-побутових та виробничих приміщень;  забезпечення санітарно-гігієнічних норм та заходів протипожежної безпеки, охорони праці та безпеки життєдіяльності. 
4.3.1 Дослідження сервісно-виробничого процесу об’єкта готельного господарства 
Особливості організації, технічного оснащення та технологічного забезпечення виробничого процесу закладу розміщення Дослідження організації основних груп приміщень. Характеристика номерного фонду готелю, приміщень для побутового обслуговування на поверсі, вестибюльної групи, культурно-масового призначення, спортивно-рекреаційного обслуговування тощо. Вивчення організації та технології обслуговування гостей підприємства (бронювання місць, прийом і реєстрація індивідуальних туристів, туристичних груп, технології розрахункових операцій, автоматизації робочого місця адміністратора, портьє, технології обслуговування на поверсі, організації виїзду гостей, надання додаткових послуг) тощо. Вивчення організації кілінгового технологічного циклу: технології прибирання житлових кімнат, санвузлів, надання побутових послуг , контролю за технічним станом номеру, вестибюльних та інших громадських та нежитлових приміщень, заходів прибирання на території готелю; характеристику інвентарю, механізмів, засобів, які використовують при цьому. Організація обслуговування на поверсі. Трудові процеси, пов’язані з прибиральними роботами в готелі. Особливості організації обслуговування на поверсі. Організація виїзду з готелю, приймання номеру у гостя. Надання побутових послуг на поверсі, порядок приймання замовлень на додаткові послуги, умови їх надання. Організація ключового господарства на поверсі. Технологія та види прибиральних робіт на поверсі. Виконання різних видів прибиральних робіт на поверсі. Технологія та послідовність прибиральних робіт в готелі. Нормативні вимоги до прибирання різних видів номерів. Вимоги до санітарії та гігієни на поверсі, миючі засоби та прибиральний інвентар. Норми санітарного стану приміщень готелю та форми контролю за ним, вимоги до персоналу по дотриманню правил особистої гігієни. Організація проведення дезінсекції, дезінфекції і дератизації в приміщеннях готелю. Миючі засоби та прибиральний інвентар, вимоги до їх збереження. Ведення документації на поверсі, облік білизняного господарства. Експлуатаційна та нормативна документація на поверсі. Вимоги до білизни та малоцінного інвентарю. Збереження та списування білизни та інвентарю на матеріалі діючого готелю. Технологія постачання білизни на поверхи готелю. Організація та охорона праці обслуговуючого персоналу на поверсі. Організація праці обслуговуючого персоналу на поверсі. Охорона праці, культура обслуговування на поверсі. Поведінка працівників поверхової служби, організація протипожежної безпеки на поверсі. Матеріальні цінності на поверсі, їх облік та збереження. Нормативи оснащення номерів різних категорій та поверхових холів. Система обліку та збереження матеріальних цінностей на поверсі, отримання їх зі складу, порядок списання. Організація матеріальної відповідальності на поверсі. Порядок проведення інвентаризації. Ознайомлення зі стандартом якості та методами контролю за працівниками служби обслуговування номерів. Вивчення організації забезпечення білизною: аналіз стану білизни, потреби у білизні на конкретний період, технології отримання та списання білизни, оформлення необхідної документації. Ознайомлення з допоміжними службами готелю; інженерно-технічною, інформаційною, охорони і безпеки, тощо. Ознайомлення з додатковими послугами готелю: екскурсійними, транспортними, прання і чищення одягу, замовлення пошти, телефонних переговорів, квітів, обіду або вечері, виклик швидкої допомоги, послуги перукарні, кравецької майстерні, басейну, фітнес-центру, бізнес-центру, прокату автомобілів, тощо. Ознайомлення та участь у розробленні заходів щодо підвищення якості та культури обслуговування. Надання пропозицій щодо інформаційно-апаратурного оформлення технологічних процесів, впровадження прогресивних технологій. Робота в якості чергового адміністратора служби прийому і розміщення, адміністратора, портьє, покоївки. 
4.3.2 Організація роботи закладів харчування у готелі
Визначення асортименту кулінарної та кондитерської продукції, яку виробляють на підприємстві харчування – базі практики. Аналіз повноти асортименту, його відповідності формату підприємства; сезону, повторення продукції в окремі дні тижня, року; характеристика видів продовольчої сировини, напівфабрикатів способів теплової кулінарної обробки для приготування страв (виробів) і задоволення попиту тощо. Аналітичне обґрунтування відповідності технологічним, технічним, кадровим можливостям (наявності потрібного технологічного обладнання, інвентарю) забезпечення виробничого та технологічних процесів виробництва продукції кадрами, устаткуванням, інвентарем. Вивчення системи організації постачання продовольчої сировини, харчових продуктів і напівфабрикатів, супутніх матеріалів до закладу харчування та готельного комплексу. Оцінка ефективності системи постачання, зберігання, кола постачальників. Ознайомлення з веденням документації з руху потоків продовольчої сировини, напівфабрикатів, готової продукції, засобів матеріально-технічного оснащення підприємства. Ознайомлення з діючим виробничим процесом у підприємстві – базі практики. Вивчення принципової схеми виробничого процесу: стадій виробництва або підготовки кулінарних напівфабрикатів, готової продукції та умов зберігання до організації споживання або продажу. Аналіз наявності технологічних ліній, технічного оснащення окремих технологічних операцій і процесу в цілому. Виявлення засобів технологічної підготовки виробництва, наявності технологічної та нормативної документації. Вивчення існуючих дефектів або браку продукції під час виробництва та споживання. Вивчення рівня якості кулінарних напівфабрикатів і готової продукції. Визначення відповідності якості нестандартизованої продукції вимогам за органолептичними показниками, правилами подавання, виходом, а стандартизованої - вимогам нормативних документів. Вивчення технологічних процесів виробництва окремих видів продукції в холодному, гарячому і кондитерському цехах підприємства, дотримання норм закладання інгредієнтів, умов і термінів виробництва готової продукції згідно чинних рецептур і вимог технологічної документації. Надання пропозицій щодо апаратурного оформлення технологічних процесів, впровадження прогресивних технологій. Забезпечення ефективності технологічних процесів на підставі аналізу діючих технологій. Визначення резервів і розроблення рекомендацій щодо поліпшення технологічних процесів виробництва готової продукції. Вивчення організації контролю якості кулінарних напівфабрикатів, готових страв і виробів. Аналіз ефективності системи виробничого контролю якості: вхідного, операційного та вихідного. Вивчення форм організації обслуговування гостей (ВВ,НВ,РB; банкет, фуршет, шведський стіл, тощо) Вивчення технологічних процесів обслуговування за різними типами та формами. Аналіз наявності технологічних ліній, технічного оснащення окремих технологічних операцій і процесу в цілому. Надання пропозицій щодо оформлення технологічних процесів, впровадження прогресивних технологій. 
4.4 Дослідження ринку послуг та конкурентного статусу підприємства готельно-ресторанного господарства 
Для дослідження ринку послуг, вивчення зовнішнього і внутрішнього середовища суб’єкта бізнесу та висновків щодо динаміки попиту на послуги готельно-ресторанного господарства за останні роки в регіоні важливим є аналіз основних статистичних показників, які характеризують стан розвитку готельно-ресторанного господарства в Україні за останні п’ять років, зокрема:  показників, що характеризують загальний стан розвитку галузі, а саме (загальна кількість підприємств, клієнтів, обсяг наданих послуг, середній час перебування одного туриста на відпочинку в населеному пункті і т.д.);  показники, що характеризують стан матеріально-технічної бази готельного та ресторанного бізнесу в регіоні (кількість та категорійність закладів готельно-ресторанного господарства); показників, що характеризують виробничу потужність підприємства (загальна житлова площа, середня площа одного номеру, кількість ліжко/діб в господарстві, виробнича потужність готелю, коефіцієнт завантаження підприємства і т.д.). 
Для з’ясування конкурентного статусу обраного підприємства потрібно оцінити в балах його позицію серед конкурентів – тобто підприємств, які надають аналогічні послуги в даному сегменті ринку на даній території.
Таблиця 4.1
Бальна оцінка головних позицій підприємства серед конкурентів
	Показники  
	Підприємство
	1 Конкурент
	2 Конкурент

	Місце розташування
	
	
	

	Середній рівень завантаженості
	
	
	

	Популярність серед населення
	
	
	

	Рівень професіоналізму персоналу
	
	
	

	Якість основних послуг
	
	
	

	Асортимент додаткових послуг
	
	
	

	Якість рекламних засобів
	
	
	

	Цінова політика
	
	
	



Для узагальненої оцінки ринкового становища підприємства готельно-ресторанного господарства можна використати метод SWOT - аналізу, що є кінцевим етапом аналізу зовнішнього і внутрішнього середовищ. Дослідження сильних та слабких сторін здійснюється у напрямі вивчення стану підсистем підприємства: фінансової, технологічної, просторової, технічної, інформаційної, кадрової структури управління, які визначають загальну позицію підприємства на ринку.
Таблиця 4.2
Сильні і слабкі сторони підприємства
	Елемент середовища 
	Сильні сторони
	Слабкі сторони

	1. Виробництво
	1. Можливість розширення виробничих потужностей. 
2. Високий рівень виготовлюваних послуг. 
3. Ефективна система контролю за якістю. 
4. Можливість впровад-ження нових наукових досягнень. 
	1. Велика енергоємність. 
2. Вузький асортимент послуг. 
3. Швидке застарівання виробничих потужностей. 
4. Наявність дільниць із шкідливим виробництвом.

	2. Кадри
	1. Власна база професійної підготовки. 
2. Природне обмеження мобільності населення. 
	1. Застарілі системи управління персоналом і стимулювання праці. 
2. Висока плинність серед найкваліфікованіших і працездатних працівників.

	3. Науково-дослідна робота
	1. Наявність відповідної бази для ведення науково-дослідної роботи. 
	1. Дефіцит коштів. 
2. Орієнтування НДР на повсякденні запити.

	4. Маркетинг
	1. Ефективні канали розповсюдження і переміщення інформації. 
2. Цінові переваги на ринку. 
	1. Високі витрати. 
2. Відсутність коштів на більш досконале вивчення ринку.

	5. Управління
	1. Комплексне керівництво 
	1. Орієнтація на командні методи. 
2. Складність організа-ційної структури. 
3. Не визначені цілі і стратегія розвитку підприємства.

	6. Фінанси
	1. Наявність доходів 
	1. Інфляційне обезцінення накопичень. 
2. Утримання на балансі підпр. недохідних структурних одиниць. 
3. Недостатня кількість обігових коштів.



Таблиця 4.3 
Загрози, можливості, сильні й слабкі сторони підприємства
	Можливості
	Сильні сторони

	Спрямування політики уряду на розвиток ринкових відносин. Невисокий рівень конкуренції. Зростання доходів населення. Використання дешевої робочої сили. Використання дешевих видів сировини. 
	Можливість розширення потужностей. Можливість надання більшого обсягу послуг. Збільшення обсягу виручки. Збільшення валового доходу.

	Загрози
	Слабкі сторони

	Спад виробництва. Високі податки. Зниження курсу національної валюти. Нестабільність у суспільстві. Зменшення прибутку. Різке підвищення цін на сировину. 
	Велика енергоємність виробництва. Нестача обігових коштів. Відсутність чітких цілей і стратегії розвитку підприємства. Низький рівень маркетингових досліджень. Плинність кадрів. Зниження потенціалу підприємства.



0. Оцінка ефективності управління підприємством готельно-ресторанного господарства за основними функціональними складовими
4.5.1 Організаційна структура об’єкта готельно - ресторанного господарства 
При аналізі організаційної структури підприємства проводиться її аналіз всіх підрозділів підприємства та взаємозв’язків між ними, визначається тип структури, її недоліки (як внутрішньо властиві певному типу організаційних структур (лінійна, функціональна і т.п.), так і недоліки даної структури на згадуваному підприємстві). При аналізі організаційної структури управління підприємством слід враховувати такі найважливіші вимоги до оптимальної структури: чи немає дублювання функцій (одна і та ж функція управління закріплена за кількома службами або співробітниками); чи немає функцій управління, не закріплених за жодною із служб (співробітником). Особливу увагу слід приділити організаційній структурі акціонерного товариства, вищі функції управління в якому належать до компетенції загальних зборів акціонерів. На загальних зборах акціонерів проводяться вибори ради директорів і генерального директора підприємства. Обов’язкова побудова організаційної структури управління (органіграми) з наданням штатного розпису та пояснювальної записки по структурних підрозділах та їх функціях. Узагальнені результати необхідно занести до таблиці 4.4. 
Таблиця 4.4
Аналіз розподілу функцій управління всередині підприємства
	№ п/п
	Назва посадової особи, підрозділу підприємства
	Функції посадової особи, підрозділу підприємства
	Завдання до вирішення

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



4.5.2 Аналіз основних структурних підрозділів підприємства, функціонального розподілу повноважень та комунікаційного процесу 
Зразок організаційної структури закладу ресторанного господарства приведений на рисунку 4.1.
[image: https://tourism-book.com/media/content/54211fe0b1e98.png]

Рис. 4.1. Організаційна структура ресторану
4.5.3 Аналіз штатного розпису об’єкта готельно - ресторанного господарства
Важливою складовою в управління підприємством є формування штатного розпису. Розробляє штатний розпис бухгалтерія. Наявність штатного розпису є запорукою уникнення непорозумінь з представниками органів контролю за виконанням законодавства про працю, податкових органів, а також можливих трудових спорів з працівниками. Зразок структури штатного розпису наведений в Додатку Б.
4.5.4 Аналіз виробничої діяльності об’єкта готельно - ресторанного господарства 
Обґрунтування обсягів надання послуг, визначеної номенклатури і асортименту у відповідності до потреб ринку, надання сучасних нових видів послуг, доля участі підприємства на ринку послуг; співвідношення пропонуємих послуг відносно виробничої можливості підприємства (сезонність роботи підприємства і шляхи вирішення управлінських ситуацій);  забезпечення підприємства необхідними матеріально-технічними ресурсами; розробка і дотримання у часі оперативно-календарних графіків надання послуг. 
Важливим етапом у дослідженні виробничої діяльності є аналіз експлуатаційної програми готелю. У процесі дослідження експлуатаційної програми визначається ряд показників (за останні два-три роки), що дозволяють дати реальну оцінку можливостям використання номерного фонду готелю. 
Таблиця 2.8
Аналіз експлуатаційної програми готелю
	№ з/п
	Назва показника
	Порядок визначення
	Розрахунок

	1
	2
	3
	4

	1
	Одночасна місткість
	Визначається шляхом множення кількості номерів кожної категорії на число постійних місць у кожному з них
	

	2
	Загальна кількість місцеднів у готелі
	Визначається шляхом множення показника “одночасної місткості” на число календарних днів року, що аналізується. Отримана кількість місцеднів характеризує можливу пропускну здатність, що має готель.
	

	3
	Пропускна здатність готелю
	Визначається як різниця між загальною кількістю місце-днів у готелі та кількістю місце-днів перебування в капітальному ремонті та реконструкції.
	

	4
	Кількість місцеднів, що надаються згідно з планом
	Визначається як різниця між пропускною здатністю готелю та кількістю місце-днів перебування у простої, пов’язаному з поточним ремонтом та іншими об’єктивними причинами.
	

	5
	Коефіцієнт використання можливої пропускної здатності готелю (коефіцієнт завантаження готелю)
	
Кв=Vп/Vз,
де Vп - кількість місце-днів, що надаються згідно плану; Vз - пропускна здатність готелю
	



Мета такого аналізу – пошук резервів збільшення номерного фонду та його завантаженості, розробка заходів щодо скорочення простоїв, а також визначення реальної бази для економічно обґрунтованого планування експлуатаційної програми.
4.5.5 Інноваційно-інвестиційна діяльність об’єкта готельно- ресторанного господарства 
У даному підрозділі відобразити використання в роботі підприємства науково-технічних розробок,  впровадження організаційних, технічних і інших нововведень. Дослідити формування інвестиційної політики на найближчі роки - визначення обсягу, структури, джерел формування та управління інвестиціями підприємства.
Після закінчення виробничої практики студент у звіті дає висновки та пропозиції щодо вдосконалення роботи підприємства з питань маркетингових досліджень, архітектурно-будівельних, інженерно-технологічних рішень, управлінської діяльності. дає оцінку загальному потенціалу підприємства та перспективам інноваційно-інвестиційної діяльності в умовах ринкового середовища. 




5 ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ ЗВІТУ З ПРАКТИКИ
Звіт з практики повинен відповідати програмі практики. Звіт оформлюється протягом періоду проходження практики. Звіт виконується на папері формату А4 (210×297 мм), гарнітура Times New Roman, кегль 14, міжрядковий інтервал 1,5, абзацний відступ 1,25 см. Поля: ліве – 3 см, нижнє та верхнє – 2 см, праве – 1 см. Приблизний загальний обсяг звіту з практики – 35-40 сторінок (без додатків). Звіти, які не відповідатимуть означеним вимогам, повертатимуться на доопрацювання. Текст пишеться на одній стороні аркуша. До тексту звіту додаються відповідні додатки (посадові обов’язки, штатний розпис, графіки, таблиці, бланки документів, меню, тощо). Додатки оформлюються як продовження звіту на наступних сторінках. Кожен додаток починається з нової сторінки. У правому верхньому кутку розміщується слово «Додаток». Додатки нумеруються прописними літерами української абетки з посиланням на них в основному тексті звіту. Нумерація додатків здійснюється послідовно літерами (А, Б, В...), тощо (наприклад, «Додаток А», «Додаток Б» і т.д.). Винятком є літери Ґ, Є, З, І, Ї, Й, О, Ч, Ь. Нумерація сторінок ведеться окремо по кожному додатку. 
Оформлення звіту є обов’язковою умовою складання заліку з Навчальної практики в готельно-ресторанних комплексах та переведення на наступний курс. Студент допускається до складання диференційованого заліку з Навчальної практики в готельно-ресторанних комплексах у разі виконання програми практики в повному обсязі.
Під час проходження практики студенти виконують індивідуальне завдання, яке тісно пов`язане з питаннями організації та технології в готельному та ресторанному господарстві.

Тематика індивідуальних завдань пов’язана з темою дипломної роботи (Додаток В).

6 СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ
	№
	
Об'єкт оцінки
	Максимальна кількість балів, яку може одержати студент

	1
	Оцінювання звіту з практики (відповідність змісту практики завданням) роботи 
	50

	2
	Оформлення звіту 
	15

	3
	Захист практики 
	25

	4
	Індивідуальне завдання
	10

	
	Всього
	100



Критерії оцінювання звіту з практики (0-50 балів): 
1) ступінь розкриття практичних аспектів діяльності підприємства готельно-ресторанного господарства у відповідності до програми практики; 
2) логічний взаємозв'язок викладеного матеріалу; 
3) наочність та якість ілюстративного матеріалу; 
4) ступінь самостійності проведеного дослідження; 
5) відповідність побудови роботи поставленим цілям і завданням.
Критерії оцінювання оформлення звіту (0-15 балів): 
1) відповідність обсягу та оформлення роботи встановленим вимогам; 
2) наявність у додатках до звіту самостійно складених документів; 
3) наявність у додатках документів від підприємства, що підтверджують аргументованість зроблених висновків у звіті з практики.

Критерії оцінювання захисту практики (0-25 балів): 
1) вміння чітко, зрозуміло та стисло викладати основні засади проведеного дослідження у відповідності до програми практики; 
2) повнота, глибина, обґрунтованість відповідей на питання членів комісії за змістом роботи; 
3) ґрунтовність висновків та рекомендацій щодо практичного використання результатів дослідження.
 
Індивідуальне завдання (0-10 балів)
1. логічний взаємозв'язок викладеного матеріалу; 
1. ступінь самостійності проведеного дослідження; 
1. відповідність обсягу та оформлення роботи встановленим вимогам. 

В залежності від суми набраних балів виставляються оцінки в системі ECTS, дані записані в таблиці 6.1:

Таблиця 6.1
Таблиця відповідності шкал оцінювання навчальних досягнень здобувачів вищої освіти

	Рейтингова оцінка з навчальної дисципліни
	Оцінка за шкалою ЕСТS
	Рекомендовані системою ЕСТS статистичні значення (у %)
	Залікова оцінка за національною шкалою

	90-100 і більше
	А (відмінно)
	10
	відмінно

	82-89
	В (дуже добре)
	25
	добре

	75-81
	С (добре)
	30
	

	67-74
	D (задовільно)
	25
	задовільно

	60-66
	Е (достатньо)
	10
	

	35-59
	FX (незадовільно з можливістю повторного складання)
	
	

незадовільно

	34 і менше
	F (незадовільно з обов’язковим проведенням додаткової роботи щодо вивчення навчального матеріалу кредитного модуля)
	
	



Підсумкова оцінка виставляється комісією колегіально за наступними критеріями: 
Оцінка «відмінно» – під час написання звіту про проходження практики студент виконав основні завдання практики та індивідуальне завдання, зробив висновки з урахуванням причинно-наслідкових зв’язків і механізмів (алгоритмів) перебігу явищ (процесів), при цьому при захисті звіту показав уміння аналізувати, порівнювати, узагальнювати, абстрагувати і конкретизувати, класифікувати і систематизувати матеріал та запропоновував низку заходів щодо вдосконалення діяльності підприємства (організації), до розробки яких підійшов творчо.
Оцінка «добре» – під час написання звіту про проходження практики студент виконав основні завдання практики та індивідуальне завдання, зробив висновки з урахуванням причинно-наслідкових зв’язків і механізмів (алгоритмів) перебігу явищ (процесів), при цьому при захисті звіту показав достатні уміння та навички роботи з документацією та інформацією щодо результатів роботи підприємства (організації).
Оцінка «задовільно» – під час написання звіту про проходження практики студент виконав основні завдання практики та індивідуальне завдання, але висновки, зроблені студентом не враховують причинно-наслідкових зв’язків і механізмів (алгоритмів) перебігу явищ (процесів), при цьому при захисті звіту студент показав недостатні уміння та навички роботи з документацією та інформацією щодо результатів роботи підприємства (організації).
Підсумки практики підводяться під час захисту звіту студентів та фіксуються в відомості обліку успішності групи, яка далі передається до деканату економічного факультету.
Рекомендована література
1. Архіпов В. В. Організація виробництва на підприємствах ресторанного господарства : підручник / В. В. Архіпов. - К. : Вища школа, 2008. – 346 с. 
1. Архіпов В.В., Іваннікова Т.В., Архіпова А.В. Ресторанна справа:асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані. Навчальний посібник. К.: 2007,
1.  Бойко М.Г. Організація готельного господарства : підручник / М.Г. Бойко, Л.М. Гопкало. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2006. – 494 с. 
1. Бородина В.В. Ресторанно-гостиничный бизнес / В.В. Бородина. – М. : Кн. мир. 2003. – 267 с. 
1. Волков Ю.Ф. Интерьер и оборудование гостиниц и ресторанов : 22 учебник / Ю.Ф. Волков. – Ростов н Д : Феникс. 2004. – 352 с.
1. Давидова О. Ю. Ресторанний менеджмент : підручник / О. Ю. Давидова, А. І. Усіна, І. В. Сегеда. – Х. : ХНУМГ, 2014. – 279 с. 
1. Давидова О. Ю. Організація виробництва : навчальний посібник / О. Ю. Давидова. – Х. : ХДУХТ, 2015. - 228 с. 
1. ДСТУ 4527:2006 «Послуги туристичні. Засоби розміщення»
1. ДСТУ 4269:2003 «Послуги туристичні. Класифікація готелів»
1. ДСТУ4281-2004 «Заклади ресторанного господарства.  Класифікація»
1. Мазаракі А.А., Благополучна Н.П., Гайовий І.І., Григоренко О.М. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства:Підручник. К.: КНТЕУ, 2005.
1. Мунін Г.Б., Змійов А.О., Зінов`єв Г.О., Самарцев Є.В. Управління сучасним готельним комплексом. Навчальний посібник. К.: Ліра, 2005.-520с.
1. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: Підручник.: [для вищ. навч. закл.] / За ред. П'ятницької Н.О. – 2-ге вид. перероб. та допов. – К.: Центр учбової літератури, 2011 – 584 с.
1. Правила роботи закладів (підприємств) громадського харчування (Наказ № 219 від 24. 07. 2002 р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України). 
1. Рекомендовані норми технічного оснащення закладів громадського харчування: Наказ Міністерства економіки та з питань Європейської інтеграції України від 03.01.2003 р., № 2. 
1. Усіна А. І. Організація послуг харчування : підручник / А. І. Усіна, О. Ю. Давидова, І. В. Сегеда, Т. П. Кононенко. – Х. : ХНУМГ, 2014. – 183 с. 
1. Юхимчук І. Технологічні аспекти впровадження інформаційних технологій у діяльність туристичного підприємства / Електронний ресурс]. –Режим доступу: http://tourlib.net/statti_ukr/yuhymchuk.htm.
Додаток А
Зразок титульного листа звіту з практики
КАМЯНЕЦЬ-ПОДІЛЬСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ІМЕНІ ІВАНА ОГІЄНКА
Економічний факультет
Кафедра туризму та готельно-ресторанної справи

Звіт
з проходження ___________________________ практики
(вид практики)
на базі _____________________________________________________
(назва організації в родовому відмінку)

студента ___________________________________________________
(прізвище, ім’я, по батькові)

галузі знань 24 «Сфера обслуговування»
спеціальність 241 «Готельно-ресторанна справа»
освітнього рівня «магістр» _____ курсу, групи ГРС-____
денної форми навчання
Керівник практики від університету:
_________________________
(П.І.Б. керівника)
Національна шкала __________________
Кількість балів _____ Оцінка: ЕСТS ____
Керівник практики від бази практика:
_________________________
(П.І.Б. керівника)

Кам’янець-Подільський
2020
Додаток Б.
Посадова структура штатного розпису готелю *** на плановий рік
	№ пор.
	Найменування структурних підрозділів і посад, тарифні розряди
	Код професії
за ДК 003:2010
	Кількість
посадових
одиниць

	 
	АДМІНІСТРАЦІЯ
	 
	

	1
	Директор (генеральний менеджер)
	1210.1
	1

	2
	Головний менеджер готелю
	1455.1
	1

	3
	Головний менеджер ЗРГ
	1456
	1

	4
	Головний інженер
	2149.2
	1

	5
	Секретар керівника
	4115
	1

	6
	Референт
	3436.1
	1

	
	БУХГАЛТЕРІЯ
	
	

	1
	Старший бухгалтер
	1231
	2

	2
	Бухгалтер
	3433
	5

	3
	Касир
	1231
	2

	
	Всього
	
	15

	
	ВІДДІЛ ОРГАНІЗАЦІЇ ПРИЙОМУ ТА РОЗМІЩЕННЯ
	
	

	1
	Начальник відділу (служби) організації
прийому та розміщення
	1455.1
	1

	2
	Адміністратор черговий /ресепшионіст
	4222
	1

	3
	Завідувач поверхом
	4222
	2

	4
	Покоївка
	5142
	8

	5
	Агент з бронювання
	3439
	1

	6
	Прибиральник службових приміщень
	9132
	2

	7
	Начальник охорони
	1235
	1

	8
	Охоронці
	5169
	4

	
	Всього
	
	20

	
	СЛУЖБА РЕМОНТНО-ЕНЕРГЕТИЧНОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ
	
	

	1
	Начальник відділу (служби, дільниці) ремонтно-енергетичного обслуговування.
	1235
	1

	2
	Інженер по ремонту
	2149.2
	2

	3
	Технік-механік з ремонту устаткування
	7243
	2

	
	Всього
	
	5

	
	ВІДДІЛ МАТЕРІАЛЬНО-ТЕХНІЧНОГО ПОСТАЧАННЯ
	
	

	1
	Начальник відділу матеріально-технічного забезпечення
	1235
	1

	2
	Товарознавець
	3419
	1

	3
	Зав. Господарством
	1239
	1

	4
	Зав. Складом
	1226.2
	1

	5
	Комірник
	9411
	2

	
	Всього
	
	6

	
	Ресторанне господарство
	 
	

	
	СЛУЖБА ПОСТАЧАННЯ ПРОДУКЦІЇ
	 
	

	1
	Товарознавець
	3419
	1

	2
	Завідувач складом
	1226.2
	1

	3
	Вантажник
	9333
	1

	4
	Прибиральник службових приміщень
	9132
	1

	5
	Оператор обчислювальних машин 2 кат.
	8290
	1

	
	ВИРОБНИЧО-ЦЕХОВИЙ ПЕРСОНАЛ
	
	 

	1
	Шеф-кухар
	5122
	1

	2
	Кухар 6 розряду
	5122
	1

	3
	Кухар 5 розряду
	5122
	1

	4
	Кухар 4 розряду
	5122
	1

	5
	Мийник посуду
	9132
	1

	6
	Підсобний робітник
	9132
	2

	7
	Вантажник
	9333
	1

	8
	Прибиральник виробничих приміщень
	9132
	1

	
	ТОРГОВЕЛЬНІ ЗАЛИ РЕСТОРАНУ
	 
	

	1
	Адміністратор торговельного залу, метрдотель
	5123
	1

	2
	Старший офіціант, офіціант
	5123
	5

	3
	Прибиральник торговельних залів
	9132
	1

	4
	Мийник посуду
	9132
	1

	
	Всього по ресторанному господарству
	
	22

	
	ПЕРУКАРНЯ
	
	 

	1
	Перукар
	5141
	2

	2
	Манікюрниця
	5141
	1

	
	Всього 
	
	3

	
	Фітнес-центр
	
	 

	1
	Інструктор-методист
	3475
	1

	3
	Робітник з обслуговування лазні
	9133
	1

	
	Всього
	
	2

	
	РЕМОНТНО-БУДІВЕЛЬНА СЛУЖБА
	
	 

	1
	Столяр 6 розряду
	7422
	1

	2
	Маляр 6 розряду
	7141
	1

	3
	Штукатур
	7133
	1

	4
	Муляр
	7122
	1

	
	Всього
	
	4

	
	СЛУЖБА ЕКСПЛУАТАЦІЇ
	
	 

	1
	Інженер з експлуатації споруд та устаткування водопровідно-каналізаційного господарства
	2145.2
	1

	2
	Слюсар-сантехнік
	7136
	2

	3
	Слюсар з КВПіА 6 розряду
	7136
	1

	4
	Газоелектрозварник 6 розряду
	7212
	1

	5
	Токар 6 розряду
	8211
	1

	6
	Прибиральник
	9132
	1

	7
	Чистильник каналізаційних тунелів та каналів
	8159
	1

	
	Всього
	
	8

	
	СЛУЖБА ЕНЕРГЕТИКИ, ЗВ’ЯЗКУ ТА ТОРГОВО-ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ
	
	 

	1
	Електромонтер з ремонту та обслуговування 
6 розряду
	7241
	2

	
	Всього
	
	2

	
	ПРОТИПОЖЕЖНО-ДИСПЕТЧЕРСЬКА СЛУЖБА
	
	 

	
	Інженер
	2149.2
	1

	
	Всього
	
	1

	
	ГОСПОДАРЧА СЛУЖБА
	 
	

	1
	Начальник служби
	5123
	1

	2
	Прибиральник сміттєпроводів
	9132
	2

	3
	Прибиральник приміщень
	9132
	2

	4
	Прибиральник службових приміщень
	9132
	2

	5
	Двірник
	9162
	1

	6
	Водій
	8322
	1

	
	Всього
	
	9

	
	СЛУЖБА КОМП’ЮТЕРИЗАЦІЇ
	
	 

	1
	Ведучий інженер-програміст
	2132.2
	1

	
	Всього
	
	1

	
	СКЛАД БІЛИЗНИ
	
	 

	1
	Кастелянша
	9132
	1

	2
	Швачка
	7436
	1

	3
	Вантажник
	9333
	1

	
	Всього
	
	3

	
	Пральня
	
	 

	1
	Завідувач господарством
	1239
	1

	2
	Оператор пральних машин та прасувально-сушильного агрегату
	8264
	1

	
	Всього
	
	2

	
	РАЗОМ ПО ГОТЕЛЮ
	
	107




(Додаток В)
Теми індивідуальних завдань
1. Шляхи впровадження цільових програм в готельно-ресторанному обслуговуванні школярів під час туристичних подорожей. 
1. Організація рекламної діяльності закладів готельно-ресторанного господарства.
1. Шляхи впровадження сучасних інформаційних систем в діяльність готельного-ресторанного підприємства.
1. Шляхи впровадження закордонного досвіду щодо підвищення культури обслуговування в закладах готельно-ресторанного господарства.
1. Удосконалення методів створення художньої композиції для інтер’єрного простору приміщень готелів та ресторанів.
1. Шляхи впровадження інноваційних дизайнерських рішень в інтер’єрі готельних підприємств.
1. Закупівельна логістика в організації постачання матеріалів і продовольчих товарів у готельно-ресторанному господарстві.
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