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1. ВСТУП
 
Наскрізна програма практики студентів спеціальності Готельно-ресторанна справа ОС «бакалавр» та «магістр» є основним навчально-методичним документом, який визначає всі аспекти проведення практик. Програма забезпечує єдиний комплексний підхід до організації практик, їх системність, неперервність і послідовність навчання студентів.
Студенти спеціальності 242 Готельно-ресторанна справа Кам’янець-Подільського національного університету імені Івана Огієнка проходять наступні види практик:
– навчальну практику тривалістю 3 тижні у I та 4 семестрі (ОС «бакалавр»);
– виробничу практику тривалістю 2 тижні у VІ семестрі, 3 тижні у VIII семестрі (ОС «бакалавр»), 4 тижні у І семестрі (ОС «магістр»);
– переддипломну  практику тривалістю 4 тижні у ІІI семестрі (ОС «магістр»);

	Види практик
	Спеціальність
	Курс
	 Се-
местр
	Тиж
нів
	Кількість годин

	
	
	
	
	
	Всього год.
	Кредитів
ECTS

	Навчальна практика в готельно-ресторанних комплексах
	ОС – бакалавр,
241 «Готельно-ресторанна справа»
	1
	1
	3
	135
	4,5

	Виробнича переддипломна  практика 
	ОС – магістр,
241 «Готельно-ресторанна справа»
	2
	3
	4
	180
	6

	Навчальна практика в готельно-ресторанних комплексах
	ОС – бакалавр,
241 «Готельно-ресторанна справа»
	2
	4
	3
	135
	4,5

	Виробнича практика у  закладах готельного господарства
	ОС – бакалавр,
241 «Готельно-ресторанна справа»
	3
	6
	2
	90
	3

	Виробнича практика
в готельно-ресторанних комплексах
	ОС – бакалавр,
241 «Готельно-ресторанна справа» 
	4
	8
	3
	135
	4,5

	Виробнича технологічна практика
	ОС – магістр,
241 «Готельно-ресторанна справа» 
	1
	2
	4
	180
	6




Базами для проведення навчальної і виробничої практики є: Кам’янець-Подільська філія ТОВ «Готель «7 Днів», «Гала-готель», Готель «Reikartz Кам’янець-Подільський», Готель «Гетьман», Готель «Біля річки», Хотинська фортеця, Меджибізький замок, с. Бакота.
Практики є черговими етапами практичної підготовки студентів освітнього ступеня «бакалавр» та «магістр» денної форми навчання, що взаємодіють  із вивченням теоретичних знань, отриманих студентами під час навчання, з’ясування особливостей, і набуття практичних навичок через вивчення досвіду організації готельно-ресторанної справи на практиці. 
Студенти зобов’язані пройти практику у встановлені навчальним планом строки, виконати програму практик, скласти визначений програмою звіт. Під час практики студенти мають дотримуватися встановлених правил техніки безпеки.
Керівники практики від кафедр забезпечують організацію й проведення практик відповідно до навчального плану, наскрізної й робочих програм практик, проводять інструктажі для студентів та контролюють дотримання ними правил техніки безпеки, контролюють проходження практики, оцінюють її результати відповідно до поданих студентами звітів.
 
2.МЕТА ПРАКТИК

1.1.  Навчальна практика в готельно-ресторанних комплексах  (I семестр, IV семестр ОС «бакалавр»,  денна форма  навчання)
Метою практики є оволодіння студентами сучасними методами, формами організації та знаряддями праці в галузі їх майбутньої професії, формування у них, на базі одержаних у вищому навчальному закладі знань, професійних умінь і навичок для прийняття самостійних рішень під час конкретної роботи в реальних ринкових і виробничих умовах, виховання потреби систематично поновлювати свої знання та творчо їх застосовувати в практичній діяльності.
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. 
Унаслідок проходження навчальної практики студенти повинні  
знати:
– принципи організації навчального процесу;
– особливості організації навчального процесу у вищих навчальних закладах;
– сутність та методологію реалізації компетентнісного підходу;
– методи і засоби навчання в університеті;
– сучасні тенденцій освіти та бізнес-середовища;
– сутність та принципи Болонського процесу, причини впровадження та очікувані результати;
– основні підходи та етапи формування європейської вищої освіти;
– зміст документів Болонського процесу;
– сучасні принципи побудови та завдання вищої освіти у розвинених країнах;
– послідовність дій для досягнення цілей Болонського процесу;
– характерні особливості єдиної кредитно-трансфертної системи (ЕCTS), використання кредитів ECTS (визначення навчального навантаження студентів);
– основні документи ECTS: інформаційний пакет, навчальний контракт, перелік оцінок дисциплін;
– підходи до кредитно-модульної системи організації навчального процесу у ВНЗ України;
– науково-освітнього, методичного, організаційного, техніко-технологічного, матеріального потенціалу університету; 
– організаційної структури університету; 
– прав, обов’язків та можливостей;
вміти:
– користуватися освітнім європейським та національним простором;
– знаходити та обирати освітні, наукові, спортивні, культурні заходи для власного розвитку;
– орієнтуватися в сучасних тенденціях освіти та бізнес-середовища;
– формувати індивідуальний навчальний план студента;
– порівнювати схеми навчальних планів, структур залікових кредитів, змістових модулів, шкал оцінювання за спеціальностями і напрямами у ВНЗ різних країн Європи;
– аналізувати чинні в Європі механізми визнання еквівалентності документів про освіту;
набути навичок:
– приймати рішення та самостійно планувати свій професійний розвиток;
– здатність самостійно виконувати завдання та нести за це відповідальність.


1.2. Виробнича практика у закладах готельного господарства (VІ семестр,  ОС «бакалавр»), виробнича практика в готельно-ресторанних комплексах (VIII семестр, ОС «бакалавр»), виробнича технологічна практика (I семестр, ОС «магістр»,  денна  форма навчання)
Метою виробничої практики у є поглиблення та закріплення теоретичних знань, отриманих студентами в процесі вивчення циклу теоретичних дисциплін, набуття практичних навичок, відпрацювання вмінь майбутньої професії та спеціальності.

Досягнення мети передбачає вирішення наступних завдань:
· ознайомлення з організацією роботи підприємства ресторанного господарства загалом та особливостями функціонування окремих структурних підрозділів; 
· набуття практичних навиків роботи на робочих місцях з механічного кулінарного обробляння сировини та виробництва напівфабрикатів; 
·  одержання практичних навиків експлуатації устаткування, інвентарю та посуду;
·  вивчення правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних вимог на підприємстві ресторанного господарства.
 
Унаслідок проходження практики студенти повинні 
знати:
- загальну характеристику підприємства;
- особливості організації складського господарства підприємства;
- зміст роботи заготівельних цехів (м’ясний, рибний, птахо-гомілковий, овочевий);
- зміст роботи доготівельних (гарячий, холодний) та спеціалізованих (кондитерський, борошняний) цехів;
- обов’язки кухаря-роздавальника;
- організаційний процес роботи в торгівельних приміщеннях;
– тип підприємства;
– статут підприємства;
– правовий статус;
– форму власності;
– основні види господарської діяльності;
– перелік основних і додаткових послуг готельного підприємства.
вміти:
· схарактеризувати підприємство ресторанного господарства за типом, класом, формою власності, переліком філіалів, кількістю місць у торговельній залі, кількістю та контингентом відвідувачів, методами та формами обслуговування, кількістю страв, що реалізується за день;
- оволодіти прийомами та  навичками механічного кулінарного обробляння картоплі та коренеплодів; капустяних овочів; виробництва напівфабрикатів з овочів (котлет, биточків, зраз, рулетів тощо);
- володіти прийомами теплового обробляння; 
- розкрити кулінарне призначення напівфабрикатів з м’яса (яловичини, баранини, свинини) і риби (з кістковим та хрящовим скелетом);
– застосувати в практичній діяльності отримані теоретичні знання;
– використовувати чинну нормативно-правову базу з питань охорони праці;
– забронювати готельний номер за допомогою інформаційних технологій;
– оформити технічну документацію, виїзні супроводжувальні документи;
– реєструвати та бронювати послуги  поселення в готельному комплексі;
– користуватися технічними засобами, оперувати інформаційними
набути навичок:
- добору асортименту продукції за видами (перші, другі, солодкі, холодні страви, борошняні та кондитерські вироби);
- порціонування та відпуску перших та других страв, солодких та холодних страв, напоїв;
- розроблення технологічних карт на 3 перших і 3 других страви.
 – самостійно вирішувати типові завдання, що притаманні видам     діяльності відповідно до посад;
– самостійно здійснювати пошук потрібної інформації про стан роботи підприємства на ринку готельних послуг,  аналізувати  її, виявляти основні  фактори, що зумовлюють фактичний  стан  діяльності  підприємства; 
– розкривати основні тенденції розвитку підприємства готельного господарства, пояснювати  їх, 
– пропонувати   науково  обґрунтовані  висновки  та  пропозиції  щодо підвищення ефективності діяльності.

1.3. Виробнича переддипломна практика (ІІІ семестр, ОС «магістр»,  денна  форма навчання)

Метою виробничої переддипломної практики є поглиблення та закріплення студентами теоретичних знань і набуття необхідних практичних навичок і досвіду роботи  на підприємствах готельно-ресторанної інфраструктури та набуття професійних  умінь  і  навичок  для  прийняття  самостійних  рішень  під  час  конкретних ситуацій, що виникають на підприємствах гостинності у сучасних умовах. Під  час  проходження  виробничої переддипломної практики  студенти   повинні  ознайомитись  та проаналізувати  організаційну  структуру  та  тип  підприємства готельноресторанної індустрії,  особливості його діяльності в  умовах  ринку,  реалізацію функцій управління, особливості комунікаційного процесу, кадрову роботу, модель забезпечення якості готельно-ресторанних послуг.
Завданням виробничої переддипломної практики є: 
 формування професійних умінь і навичок щодо прийняття самостійних рішень під час професійної діяльності в реальних умовах; 
 поглиблення та закріплення теоретичних знань, отриманих в процесі вивчення дисциплін професійної підготовки; 
 опанування сучасних прийомів, методів та знарядь праці в сфері готельно-ресторанного підприємництва; 
 розвиток професійного мислення, прищеплення умінь фахової діяльності в умовах трудового колективу; 
 виховання у здобувачів вищої освіти потреби поповнювати свої знання та творчо їх застосовувати в практичній діяльності; 
 збір практичних та статистичних матеріалів для виконання курсових та інших наукових робіт. 
Унаслідок проходження практики студенти повинні 
знати:
– функційні  обов’язки  службових  осіб  із  профілю професійної діяльності,  їхні права та обов’язки у підприємствах готельної індустрії, 
– основні функції підприємства;
– правила дотримання вимог безпеки праці персоналом;
– правила користування електроприладами і устаткуванням;
– законодавчу базу, що регламентує діяльність готельного комплексу;
– принципи укладання партнерських угод;
вміти:
– застосувати в практичній діяльності отримані теоретичні знання;
– використовувати чинну нормативно-правову базу з питань охорони праці;
– забронювати готельний номер за допомогою інформаційних технологій;
– оформити технічну документацію, виїзні супроводжувальні документи;
– реєструвати та бронювати послуги  поселення в готельному комплексі;
– користуватися технічними засобами, оперувати інформаційними технологіями,
набути навичок:
– самостійно вирішувати типові завдання, що притаманні видам     діяльності відповідно до посад;
– самостійно здійснювати пошук потрібної інформації про стан роботи підприємства на ринку готельних послуг,  аналізувати  її, виявляти основні  фактори, що зумовлюють фактичний  стан  діяльності  підприємства; 
– розкривати основні тенденції розвитку підприємства готельного господарства, пояснювати  їх, 
– пропонувати   науково  обґрунтовані  висновки  та  пропозиції  щодо підвищення ефективності діяльності.
 
 
3. ЗМІСТ І ЗАВДАННЯ ПРАКТИК
 
Зміст і завдання всіх практик визначає керівник практики на підставі наскрізної програми й робочих програм практик. Робочі програми практик укладаються кафедрами, відповідальними за їх  проведення, і затверджуються науково-методичною радою Кам’янець-Подільського національного університету імені Івана Огієнка.
 
 
4. ЕКСКУРСІЇ ВПРОДОВЖ ПРАКТИКИ
 
Невід’ємною складовою як навчальної, так і виробничої практик є екскурсія. Екскурсії протягом практики проводяться з метою ознайомлення студентів із природними, історико-культурними ресурсами Хмельниччини, туристичною інфраструктурою України загалом і міста Кам’янця-Подільського зокрема та формування професійних навичок організації і проведення екскурсій.
 
5. КОНТРОЛЬ ЗА ПРОХОДЖЕННЯМ ПРАКТИКИ
 
Контроль за роботою студентів упродовж практики здійснює керівник практики від кафедри, завідувач кафедри, яка забезпечує її проведення. 
Поточний контроль здійснюється керівниками шляхом аналізу та оцінки систематичної роботи й залікових навчальних занять студентів. Підсумковий контроль здійснюється у кінці проходження практики шляхом оцінювання цілісної систематичної діяльності студентів протягом конкретного періоду. При виставленні студенту диференційованої оцінки враховується рівень теоретичної підготовки майбутнього фахівця, якість виконання завдань практики, рівень оволодіння педагогічними вміннями й навичками, дисциплінованість, якість оформлення звітної документації та час її подання.
 
6. ВИМОГИ ДО ЗВІТУ
 
Після завершення практик студенти оформлюють звіт, зміст якого визначається програмами практик. До звіту можуть входити визначені програмами матеріали (рекламно-інформаційна, технологічна документація,  статистика динаміки процесів туристичного ринку та ін.), індивідуально-дослідне завдання.


 


7. ПІДВЕДЕННЯ ПІДСУМКІВ ПРАКТИК
 
Підсумки  навчальної і виробничих практик підводяться керівникам практик і обговорюються на засіданні кафедри, яка її забезпечує.
Критерії оцінювання практики
1.  Оцінка за звітну документацію – 60 балів
· виконання програми практики;
· підготовка звіту;
· за зміст і культуру ведення щоденника;
· індивідуальне завдання;
[bookmark: _GoBack]2. Виступ з доповіддю на захисті практики – 40 балів
Загальна сума балів 100
Шкала оцінювання:
	Рейтингова оцінка з кредитного модуля
	Оцінка за шкалою 
ЕСТS
	Рекомендовані системою ЕСТS статистичні значення (у %)
	Екзаменаційна оцінка за національною шкалою
	Національна залікова оцінка

	90-100 і більше
	А (відмінно)
	10
	відмінно
	зараховано

	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
	
не зараховано



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