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1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
Практична підготовка студентів є важливою частиною освітнього процесу і спрямована на оволодіння студентами системи професійних вмінь і навичок, а також має сприяти саморозвитку студента. Практична підготовка покликана не тільки забезпечити формування професійних вмінь, але й професійних здібностей та індивідуальних рис особистості.

Програма «Навчальної практики в готельно-ресторанних комплексах» для освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти є основним навчально-методичним документом, де розглядаються загальні питання організації, проведення та підведення підсумків практики. Вона забезпечує єдиний комплексний підхід до організації практики, її системності, неперервності та послідовності навчання студентів.

Робочий час студента протягом практики планується наступним чином:

- організаційні питання початкового періоду практики, проходження інструктажів з техніки безпеки та охорони праці на підприємстві, одержання індивідуальних завдань;
- виконання функцій практиканта, робота з літературою та інтернет ресурсами, виконання індивідуальних завдань;

- участь в лекціях, екскурсіях, теоретичних та практичних заняттях;

- робота над звітною документацією з практики;

- одержання заліку з практики;

- інші види робіт.
Базою практики є Кам’янець-Подільський національний університет імені Івана Огієнка, а саме кафедра туризму та готельно-ресторанної справи.

Студенти зобов'язані пройти «Навчальну практику в готельно-ресторанних комплексах» у встановлені терміни відповідно графіку освітнього процесу, виконати програму практики, подати звітну документацію. Під час практики студенти повинні дотримуватися встановлених правил техніки безпеки та охорони праці на підприємстві.
Керівники практики від кафедри забезпечують організацію і проведення практики відповідно до навчального плану, наскрізної і робочих програм практик, проводять інструктажі студентів та контролюють дотримання ними правил техніки безпеки, контролюють проходження практики, оцінюють її результати відповідно до поданих студентами звітів.

Програма складається з розділів, які визначають мету та завдання практик; основних положень щодо організації практики; контроль та основні обов’язки студентів, керівників практики від університету; вимоги щодо оформлення звітної документації з практики; підведення підсумків практики.

2. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ практики 
Метою Навчальної практики в готельно-ресторанних комплексах є уточнення професійного самовизначення, розширення інформованості студентів щодо їх майбутньої професії та ознайомлення у найбільш загальних рисах з системою організації відповідної галузі в Україні у цілому, з існуючими сьогодні організаціями та підприємствами різних типів.

Завдання Навчальної практики в готельно-ресторанних компексах є:

- закріплення теоретичних знань, отриманих студентом в процесі навчання;

- засвоєння знань щодо охорони праці і техніки безпеки;

- оволодіння навичками культури міжособистісного спілкування;

- ознайомлення із системою організації виробництва;

- вивчення основних видів діяльності, що здійснює підприємство;

- вивчення структури підприємства та організації роботи фахівців;

- ознайомлення з якістю товарів і послуг на підприємстві.

У зв’язку із запровадженням військового стану «Навчальна практика в готельно-ресторанних комплексах» буде проходити за змішаною формою – частина закладів відвідується офлайн частина онлайн.

Перелік підприємств, котрі студенти відвідали офлайн та онлайн під час практики: 
1. Настановча конференція. Інструктаж з техніки безпеки (офлайн).

2.Готельно-ресторанний комплекс «Тарас Бульба».  (Кам’янець-Подільський) (офлайн).

3. А-Хостел (м. Київ) (онлайн)
4. Зустріч з директором туристичної агенції «ТРЕВЕЛОН» Катериною Кожухар (Кам’янець-Подільський) (офлайн)
5.  Кав'ярня «Coffee-Bike».
6. Raziotel Київ Ямська (м. Київ) (онлайн).
7. Заклад Pronto Pizza • Sushi Pro (Кам’янець-Подільський) (офлайн).
8. Заклад Optima hotels&resorts. (Кам’янець-Подільський) (офлайн).
9. WOOD HOTEL RESORT & SPA (Івано-франківська обл.) (онлайн)
10. Апарт Готель Деренівська Купіль (Ужгород) (онлайн).
11. Інтерактивна екскурсія (Кам’янець-Подільський) (офлайн).

12. Піцерія «Daniel» (Кам’янець-Подільський) (офлайн).
13. Hetman Hotel. (Кам’янець-Подільський) (офлайн).
14. Fairmont Grand Hotel Kyiv (Київ) (онлайн)
15.Департамент гуманітарної політики (відділ туризму) Кам’янець-Подільської міської ради.
16.  Hilton Kyiv (Київ) (онлайн)
Інтегральна компетентність: 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.
Загальні компетентності:
ЗК 03 Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.

ЗК 04 Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.

ЗК 05 Здатність працювати в команді.

ЗК 09 Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу.
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності:
СК 01 Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності.
СК 04 Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії.
Прогнозовані результати навчання:

ПРН 04 Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та рекреаційного господарства.
ПРН 19 Діяти у відповідності з принципами соціальної відповідальності та громадянської свідомості.

ПРН 21 Розуміти і реалізувати свої права і обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати цінності вільного демократичного суспільства, верховенства права, прав і свобод людини і громадянина в Україні.
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3. ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОВЕДЕННЯ ПРАКТИКИ
На підприємстві – базі практики мають бути створені умови для ознайомлення з передовим досвідом та новітніми технологіями готельного та ресторанного обслуговування та роботою функціональних підрозділів, які забезпечують організаційну, технологічну та управлінську діяльність підприємства готельного та ресторанного господарства (готелю, ресторану, готельно-туристичного комплексу, тощо).
Керівництво практикою студентів здійснюється викладачами кафедри туризму та готельно-ресторанної справи. 
До початку практики кафедра проводить організаційне зібрання, з метою ознайомлення студентів з порядком організації роботи під час практики, оформленням необхідної документації, правилами техніки безпеки, розпорядком дня, видами та строками звітності тощо.
В період практики для студентів, котрі знаходяться на підприємстві з навчальною та екскурсійною метою розповсюджуються правила охорони праці і внутрішнього трудового розпорядку, які діють на підприємстві, в закладі, організації тощо.

Проходження практики відбувається згідно програми Навчальної практики в готельно-ресторанних закладах та плану, котрий розробляється та затверджується на кафедрі туризму та готельно-ресторанної справи для максимального донесення інформації до студентів, що стосується сфери обслуговування.
4. КОНТРОЛЬ ТА ОСНОВНІ ОБОВ'ЯЗКИ СТУДЕНТІВ, КЕРІВНИКА
ВІД УНІВЕРСИТЕТУ ТА ПІДПРИЄМСТВА ПІД ЧАС ПРОХОДЖЕННЯ ПРАКТИКИ
Безпосереднє керівництво практикою, організацію практики, її проведення і контроль здійснюють керівники (викладачі кафедри).
Поточний контроль практики здійснюється керівником практики від кафедри шляхом аналізу та оцінки систематичної роботи студентів. Підсумковий контроль здійснюється у кінці проходження практики шляхом оцінювання цілісної систематичної діяльності студентів протягом конкретного періоду. При виставленні заліку студенту враховується рівень теоретичної підготовки майбутнього фахівця в готельній та ресторанній індустрії, якість виконання завдань практики, ставлення до співробітників сфери обслуговування, акуратність, дисциплінованість, якість оформлення документації та час її подання.

Проведення практики забезпечується наступними документами:

- програма практики;

- щоденник практики;

- звіт про проходження студентом практики;

- індивідуальне завдання.
Загальне керівництво практикою на підприємстві здійснюється головними фахівцями або їх заступниками, безпосереднє керівництво покладається на керівників структурними підрозділами та на окремих висококваліфікованих спеціалістів.

Інформацію про підприємство готельно-ресторанного господарства студент одержує шляхом вивчення сайту закладу, особистих спостережень, бесід з керівниками та фахівцями з технологічних, організаційних, економічних та інших питань.
4.1. Основні обов’язки керівника практики від університету:

- розробити тематику індивідуальних завдань;
- забезпечити проведення всіх організаційних заходів перед екскурсією студентів на підприємство;

- провести бесіду зі студентами з техніки безпеки та охорони праці на підприємстві;

- встановити зв'язок з керівником практики від підприємства, домовитися з ним про виконання програми практики, виходячи з особливостей самої практики;

- контролювати базу практики щодо підготовки та готовності для прийому студентів-практикантів;
- забезпечити дотримання відповідності змісту робіт практики її учбовим планам і програмам;
- забезпечити контроль за виконанням строків та змістом практики;

- перевірити звітну документацію студентів з практики, надати відгуки про їх роботу;

- взяти участь у публічному захисті практики.
4.2. Основні обов’язки керівника практики від підприємства:

- ознайомитись із робочою програмою практики та організувати її виконання;
- спільно з керівником практики від університету забезпечити зустріч з практикантами;
- ознайомити студентів з правилами внутрішнього трудового розпорядку;
- провести з практикантами обов'язковий інструктаж з охорони праці, слідкувати за виконанням режимів праці і відпочинку, санітарно-побутовим обслуговуванням;
- здійснювати поточне керівництво роботою студентів відповідно до програми практики;

- знайомити студентів з організацією роботи підприємства в цілому і на конкретному робочому місці;

- здійснювати постійний контроль за діяльністю студентів, допомагати правильно виконувати всі завдання, консультувати з виробничих питань;

- надавати допомогу в отриманні необхідної інформації про підприємство, що не складає комерційної таємниці, відповідно до програми практики;

- забезпечувати дотримання норм трудового законодавства та вимог техніки безпеки та охорони праці.
4.3. Основні обов’язки студентів-практикантів:
- одержати від керівника практики від університету консультації щодо оформлення всіх необхідних документів;
- отримати індивідуальне завдання;
- своєчасно прибути на підприємство з щоденником практики;
- у повному обсязі виконувати всі завдання, передбачені робочою програмою практики і вказівками її керівників;
- виконувати правила охорони праці, техніки безпеки і виробничої санітарії;
- нести відповідальність за виконувану роботу і за її результати так, як за неї відповідають штатні працівники;
- якісно виконувати усю роботу, передбачену робочою програмою практики;
- вести щоденник практики, де вказувати конкретні види роботи, що виконувалися практикантом;
- дотримуватися правил внутрішнього трудового розпорядку бази практики;
- дотримуватися норм поведінки;
- своєчасно підготувати звітну документацію;
- захистити практику у встановлений час.

Перед початком практики студент має отримати:
- на кафедрі – програму практики, індивідуальне завдання, щоденник з  практики.

Перед відбуттям на практику студент має пройти на кафедрі інструктаж з техніки безпеки і охорони праці.

Після закінчення практики студент повинен подати на кафедру:
- щоденник з практики;
- звіт про проходження практики;
- індивідуальне завдання.

5. Зміст НАВЧАЛЬНОЇ практики В ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННИХ КОМПЛЕКСАХ
Студенти в процесі проходження Навчальної практики в готельно-ресторанних комплексах ознайомлюються з організаційною структурою, особливостями функціонування підприємства, де проводиться практика, які відображаються у формах, меті, засобах, методах організації діяльності, професійних цінностях, традиціях тощо.

Практика проводиться в декілька етапів.

На першому етапі здійснюється спрощене узагальнення теоретико-методологічних основ в контексті системного бачення концепції організацій в контексті системного підходу до поняття організації, розуміння організаційної структури, основних функцій, діючої системи управління підприємством, організації рекламно-інформаційної діяльності тощо.

На другому етапі відбувається вивчення структури закладу (ів), де проводиться практика, його мети і основних завдань, організаційних засад діяльності.
На третьому етапі студент-практикант повинен зосередитися на вивченні основних функцій, професійних вимог до фахівців готельно-ресторанної справи – працівника підприємства, де проводиться практика, знань, умінь, професійних функцій, особистісних характеристик, а також вимог до культурного та етичного рівня працівника. 

На четвертому етапі відбувається самостійна робота студентів під час реалізації того чи іншого конкретного завдання. 
На п’ятому, заключному, етапі студенти підводять підсумки проходження практики з обов’язковим написанням письмового звіту практики, заповнення щоденника та виконання індивідуального завдання.

Екскурсії під час практики проводяться з метою надбання студентами найбільш повної уяви про бази практик, їх структуру, взаємодію її окремих підрозділів, діючу систему управління. Екскурсії здійснюються на підприємствах індустрії туризму та готельно-ресторанних господарств.
Після закінчення терміну Навчальної практики в готельно-ресторанних комплексах, студенти звітують про виконання завдань програми. Звіт має відображати результати теоретичної та практичної діяльності студента впродовж навчальної практики.
6. ІНДИВІДУАЛЬНІ ЗАВДАННЯ

Студенти під час проходження практики виконують індивідуальне завдання, пишуть есе на тему: «Готельно-ресторанний бізнес – моя майбутня професія».
Студент допускається до складання заліку з Навчальної практики в готельно-ресторанних комплексах у разі виконання програми практики в повному обсязі.

7. ВИМОГИ ЩОДО ОФОРМЛЕННЯ ЗВІТНОЇ ДОКУМЕНТАЦІЇ ПРАКТИКИ
По закінченні практики студенти оформляють: щоденник, індивідуальне завдання, звіт, зміст якого визначається програмою практики. 
У звіті повинна бути коротко викладена фактично виконана робота студентів.
Звіт необхідно оформити за наступною структурою:
- зміст;
- вступ;
- основна частина звіту про виконання завдань практики;
- висновки;
- список використаної літератури;
- додатки.
У тексті звіту про виконання завдань практики необхідно представити повністю всю інформацію згідно робочої програми практики.

Текст набирається на аркушах паперу стандартного формату А-4 з використанням шрифтів текстового редактора Times New Roman, кеглем 14, через 1,5 інтервали з дотриманням таких розмірів полів: верхнього і нижнього – 20 мм, лівого – 30 мм, правого – 10 мм. Нумерація сторінок у верхньому правому куті. Кількість сторінок у звіті 10-15.
Заголовки розділів виконують великими літерами, симетрично до тексту, наприклад: ЗМІСТ, ОСНОВНА ЧАСТИНА, ВИСНОВКИ, СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ, ДОДАТКИ. 

Список використаної літератури та інших документальних джерел, використаних під час роботи, розміщуються після висновків і оформляється відповідно до чинних стандартів. 
Індивідуальне завдання оформлюється окремо у вигляді есе.
Оформлення додатків. Додатки не включаються в загальний обсяг роботи та вміщують в себе всі необхідні матеріали, на які по тексту є посилання. 

Після списку літератури на окремому аркуші вказуємо «ДОДАТОК». «ДОДАТОК» пишеться  у правому верхньому кутку. Знак «№» перед цифрою не ставиться. Нумерація додатків здійснюється послідовно в буквах (А, Б, В...). Додатки позначаються заглавними літерами української абетки: А, Б, В, Д, Ж 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.
8. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ТА ПІДВЕЛЕННЯ ПІДСУМКІВ
Заключне оформлення документів практики відбувається наприкінці практики, для чого виділяється 2-3 дні.

Вважаються тими, хто виконав навчальний річний план і переводяться на наступний курс студенти:
- які виконали робочу програму практики;
- отримали позитивний відгук від керівника практики від університету;
- хто оформив звітну документацію у відповідності до вимог;
- ті, хто захистив звіт з практики протягом встановленого терміну.
Система оцінювання результатів практики

	№
	Об'єкт оцінки
	Максимальна кількість балів, яку може одержати студент

	1
	Оцінювання звіту з практики (відповідність змісту практики завданням) роботи 
	30

	2
	Оформлення звіту 
	20

	3
	Захист практики 
	40

	4
	Індивідуальне завдання
	10

	
	Всього
	100


Критерії оцінювання звіту з практики (0-30 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 (0-20 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 (0-40 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;
2) ступінь самостійності проведеного дослідження;
3) відповідність обсягу та оформлення роботи встановленим вимогам.
Результати захисту оцінюються за системою, яка запропонована університетом і заносяться до залікової книжки в день захисту.
В залежності від суми набраних балів виставляються оцінки в системі ECTS, дані записані в таблиці 2:

Таблиця 2
	Рейтингова оцінка
	Оцінка за шкалою ЕСТS
	Рекомендовані статистичні значення (у %)
	Оцінка за національною шкалою

	90-100 
	А (відмінно)
	10
	зараховано



	82-89
	В (дуже добре)
	25
	

	75-81
	С (добре)
	30
	

	67-74
	D (задовільно)
	25
	

	60-66
	Е (достатньо)
	10
	

	35-59
	FX 
	
	незараховано

	34 і менше
	F
	
	


Підсумки практики підводяться під час захисту звіту студентів та фіксуються в відомості обліку успішності групи, яка далі передається до деканату факультету.
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