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Обов’язковим етапом у системі професійної підготовки майбутніх фахівців за спеціальністю «Готельно-ресторанна справа» відповідно навчального плану та Положення про практичну підготовку здобувачів вищої освіти ЗНУ є проходження виробничої практики.
Базою практики може бути підприємство (готельно-ресторанний заклад) будь-якої форми власності. Перелік баз практик розміщено на офіційному сайті ЗНУ URL: https://www.znu.edu.ua/praktyka/fv/bak/gotel__no-restoranna_sprava_bp.pdf. Місце проходження практики, тобто базу практики, студент може обрати самостійно (з дозволу ЗВО), в окремих випадках його може встановити ЗВО. Між ЗВО та базою практики має бути укладено договір на проведення практики за формою, визначеною Положенням про проведення практики студентів вищих навчальних закладів України, затверджене наказом Міністерства освіти України від 08.04.93 р. № 93. 

Форми документів, необхідних для організації та проведення практики розміщенні на офіційному сайті ЗНУ URL: http://sites.znu.edu.ua/navchalnyj_viddil/3654.ukr.html.

Закріплення студентів за базами практики і призначення керівників від кафедри оформлюється наказом ректора університету.
2. Мета та завдання практики
Метою виробничої практики на 2 курсі (4 семестр) є ознайомлення студентів із обов’язками  працівників закладів харчування та розміщення туристів, а також навчання їх виконанню обов’язків помічника офіціанта, бармена, покоївки, портьє, адміністратора у вітчизняних закладах харчування та розміщення туристів.

Завдання виробничої практики:

- вивчити нормативно-технологічну документацію; 

- вивчити сучасну організацію обслуговування, робочих місць, відділень та залів закладів готельного та ресторанного господарства; 

- вивчення способів постачання та зберігання сировини, напівфабрикатів та готової продукції; 

- засвоєння функціональних обов'язків студента-практиканта; 

- сформувати професійні компетенції з організації обслуговування в умовах існуючого закладу;

- відпрацювати навички процесу обслуговування, ознайомитись з новітніми технологіями. 

- організувати своє робоче місце.

Компетентності відповідно освітньої програми, якими повинен оволодіти студент під час проходження практики:
ЗК 1. Здатність розуміти моральні, культурні особливості суспільства шляхом ознайомлення з історією та закономірностями розвитку предметної галузі, її місця у загальній системі знань про природу і суспільство; вести здоровий спосіб життя; здатність працювати в міжнародному середовищі.

ЗК 3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.

ЗК 4. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.

ЗК 5.Здатність працювати в команді.

ЗК 7. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності.

ЗК 8. Навики здійснення безпечної діяльності

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.

СК 1. Розуміння предметної області і специфіки професійної діяльності.

СК 3. Здатність використовувати на практиці основи діючого законодавства в сфері готельного та ресторанного бізнесу та відстежувати зміни.

СК 4. Здатність формувати та реалізовувати ефективні зовнішні та внутрішні комунікації на підприємствах сфери гостинності, навички взаємодії.
3. Зміст практики
Зміст практики зумовлюється метою і завданнями практичної підготовки фахівців за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна справа», типом підприємства – бази практики, специфікою його діяльності та низкою організаційних питань, пов'язаних з організацією практичної підготовки, оформленням необхідних документів, проходженням інструктажу з техніки безпеки, охорони праці та пожежної безпеки, графіком роботи на час практики; обраним індивідуальним завданням тощо.
Тривалість практики – 6 тижнів.

Програмою практики передбачено навчання студентів самостійного вирішення типових завдань згідно з базами практик і посадами, на яких вони її проходять.
Завдання виробничої практики на базі закладу харчування або розміщення туристів:

1.
Загальна характеристика закладу та його організаційна структура:

1.1.
Характеристика закладу: назва, юридична адреса, тип (унітарне, корпоративне), форма власності, організаційно-правова форма діяльності, відомча підпорядкованість (членство), тип, клас, поверховість, потужність, контингент споживачів, режим роботи, форма обслуговування, структурні підрозділи.

1.2.
Нормативно-правові акти, що регулюють відносини між споживачем і виробником послуг (готельним або ресторанним підприємством).

1.3.
Екстер’єр та інтер'єр закладу.

1.4.
Організаційно-управлінська структура: основні служби закладу, їх характеристика та взаємозв'язок. Структура управління, кількість і склад керівних рівнів. Функціональні та посадові інструкції персоналу (більш докладніше звернути увагу на функціонал посади, на якій виконується проходження практики).

2.
Основні напрями діяльності закладу, перелік основних та додаткових послуг. 
3. Маркетинг в організації діяльності закладу, застосування інформаційних технологій, рекламна діяльність.
4. Індивідуальні завдання

Індивідуальне завдання виробничої практики на готельному або ресторанному підприємстві:

1.
Загальна характеристика сучасного стану розвитку сфери гостинності в країні. Особливості функціонування закладів харчування і розміщення туристів.
2. Перспективи розвитку діяльності готельно-ресторанних закладів.
Завдання виконується у вигляді презентації, обсягом 15-20 слайдів.

5. Екскурсії під час практики
Програмою практики не передбачені екскурсії у декілька закладів розміщення або харчування туристів. Студент прибувши на базу практики (визначену наказом закладу вищої освіти), з керівником підприємства ознайомлюється з напрямами його роботи, програмним забезпеченням і особливостями роботи з споживачами послуг.
6. Методичні рекомендації
Навчально-методичне керівництво і виконання програми виробничої практики здобувачів вищої освіти спеціальності «Готельно-ресторанна справа» забезпечує кафедра туризму та готельно-ресторанної справи факультету фізичного виховання, здоров’я та туризму ЗНУ. Організаційні заходи, що забезпечують підготовку, порядок проведення і контроль проходження практики покладається на завідувача кафедри та керівника практики від ЗВО.

Методичне забезпечення виробничої практики відповідає Положенню про проведення практичної підготовки здобувачів вищої освіти Запорізького національного університету та наскрізній програмі практики студентів спеціальності «Готельно-ресторанна справа».

Упродовж виробничої практики здобувачі вищої освіти повинні підкорятися внутрішньому розпорядку готельного (ресторанного) закладу, вказівкам керівника підприємства, керівника практики від ЗВО. В разі порушення дисциплінарної політики чи вимог керівників студент може бути звільнений від практики і відправлений в деканат для остаточного вирішення його питання.

Здобувачі вищої освіти-практиканти зобов’язані:

· брати участь в установчій і підсумковій конференції з практики;

· своєчасно прибути на базу практики;

· ознайомитись з робочою програмою практики та виконувати всі завдання, передбачені програмою;

· розробити та затвердити у керівника практики від кафедри індивідуальний план проходження практики;

· пройти інструктаж з правил охорони праці і техніки безпеки, підтвердивши це підписом у Журналі реєстрація інструктажів з питань охорони праці, та суворо дотримуватись правил охорони праці і техніки безпеки;

· вивчити правила внутрішнього розпорядку підприємства, установи чи організації, відповідально їх виконувати;

· нести відповідальність за виконану роботу на базі практики;

· підготувати, відповідно до вимог робочої програми практики, звітну документацію та у визначений термін (не пізніше 14 днів після закінчення практики) надати керівнику практики від кафедри;
· своєчасно скласти залік з практики.

7. Форми та методи контролю

Критерії оцінювання звіту з практики (0-65 балів):

1) ступінь розкриття практичних аспектів діяльності готельно-ресторанного закладу у відповідності до завдань 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 виконаних завдань у звіті з практики.

Критерії оцінювання індивідуального завдання практики (0-20 балів):

1) вміння чітко, зрозуміло та стисло викладати основні засади проведеного дослідження у відповідності до програми практики;

2) рекомендацій щодо практичного використання результатів дослідження.

	За шкалою ECTS
	За шкалою університету
	За національною шкалою

	
	
	іспит
	залік

	A
	90-100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	зараховано

	B
	85-89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75-84

(добре)
	
	

	D
	70-74

(задовільно)
	3 (задовільно)
	

	E
	60-69

(достатньо)
	
	

	FX
	35-59

(незадовільно з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	не зараховано

	F
	1-34

(незадовільно з обов’язковим повторним курсом)
	
	


Оцінка організаційної роботи визначається керівником практики відповідно до таких критеріїв:

Оцінка «відмінно» – під час написання звіту про проходження виробничої практики студент виконав основні завдання практики та індивідуальне завдання, зробив висновки, показав уміння аналізувати, порівнювати, узагальнювати, абстрагувати і конкретизувати, класифікувати й систематизувати матеріал, а також запропоновував низку заходів щодо вдосконалення діяльності підприємства.

Оцінка «добре» – під час написання звіту про проходження виробничої практики студент виконав основні завдання практики та індивідуальне завдання, зробив висновки, показав достатні уміння та навички роботи з документацією та інформацією щодо результатів роботи підприємства.

Оцінка «задовільно» – під час написання звіту про проходження практики студент виконав основні завдання практики та індивідуальне завдання, але висновки, зроблені студентом не враховують усіх організаційних процесів підприємства, студент показав недостатні уміння і навички роботи з документацією й інформацією щодо результатів роботи підприємства.

Підсумки практики підводяться під час захисту звіту здобувачів вищої освіти та фіксуються у відомості обліку успішності групи, яка далі передається до деканату факультету фізичного виховання, здоров’я та туризму.

8. Вимоги до звіту

Звіт з практики повинен відповідати програмі практики. Звіт оформлюється

протягом періоду проходження практики та виконується на папері формату А4. Поля: ліворуч – 20 мм, праворуч – 20 мм, зверху – 20 мм, знизу - 20 мм. При написанні звіту з використанням комп’ютерного набору використовується 1,5 інтервал, шрифт Times New Roman, кегль – 14 пт. Текст пишеться на одній стороні аркуша. Робота повинна бути виконана друкованим способом. Обсяг роботи – 35-40 сторінок (без додатків). 
До тексту звіту додаються відповідні додатки (посадові обов’язки, штатний розклад, графіки, таблиці, бланки документів тощо). Додатки оформлюються як продовження звіту на наступних сторінках. Кожен додаток починається з нової сторінки. У правому верхньому кутку розміщується слово «Додаток». Додатки нумеруються з посиланням на них в основному тексті звіту.

Складові звіту з практики:

1. Титульний лист.

2. Щоденник проходження практики.

3. Характеристика від керівника бази практики з його підписом, що затверджений печаткою закладу.

4. Основна частина (виконання завдань практики).

5. Список використаної літератури.

6. Додатки (статистичні матеріали, фінансові звіти, схеми, нормативно-правові документи).

Заголовки розділів виконують великими літерами, симетрично до тексту, наприклад: ЗМІСТ, ОСНОВНА ЧАСТИНА, ВИСНОВКИ, СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ, ДОДАТКИ. Крапку в кінці заголовку не ставлять. Список використаної літератури та інших документальних джерел, використаних під час роботи, розміщуються після висновків і оформляється відповідно до чинних стандартів.

За бажанням студента, є можливість виконання звіту у форматі презентації PowerPoint.

9. Підведення підсумків практики

Після закінчення терміну практики здобувачі вищої освіти звітують про виконання програми практики у визначені терміни.

Здобувачі вищої освіти повинні у триденний термін після закінчення практики надати керівникові практики від ЗВО письмовий звіт про проходження практики та заповнений Щоденник практики, підписаний керівником від бази практики (але не пізніше 14 днів після закінчення практики). До письмового звіту додаються матеріали, визначені робочою програмою практики.
Формою підсумкового контролю з практики є диференційований залік.

Оцінювання практики здійснюється відповідно до критеріїв, які визначені робочою програмою практики. Оцінка вноситься в заліково-екзаменаційну відомість і в залікову книжку здобувачів вищої освіти керівником практики від ЗВО.

Не пізніше двох тижнів після закінчення практики на факультеті за участю здобувачів вищої освіти, керівників практики від ЗВО і баз практики, завідувача виробничої практики ЗВО та завідувача кафедри проводиться підсумкова конференція з метою аналізу й узагальнення результатів практики. Здобувач вищої освіти, який не виконав програму практики без поважної причини, отримує оцінку «незадовільно», що вважається як академічна заборгованість.

Якщо програма практики не виконана з поважної причини, здобувач вищої освіти подає заяву на ім’я ректора з проханням перенести термін практики та додає підтверджуючі документи. Про перенесення терміну проходження практики видається наказ ректора університету, в якому встановлюється новий термін проходження практики.

Питання про підсумки виробничої практики обговорюються на засіданні кафедри туризму та готельно-ресторанної справи.  
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Інформаційні ресурси :

1. Господарський кодекс України : Кодекс України; Закон, Кодекс від 16.01.2003 № 436-IV. URL : https://zakon.rada.gov.ua/go/436-15.
2. Державна служба статистики України. URL: http://www.ukrstat.gov.ua/.
3. ДСТУ 4268:2003. «Заклади розміщення». URL : http://ksv.do.am/GOST/DSTY_ALL/DSTY3/dsty_4268-2003.pdf.
4. ДСТУ 4269:2003. «Послуги туристичні. Класифікація готелів». URL : https://www.odessatourism.pro/legislation-hotels/dstu-4269/#page-content
5. ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства. Класифікація». URL : https://dnaop.com/html/34057/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4281_2004
6. ДСТУ 4527:2006. «Послуги туристичні. Засоби розміщення. Терміни та визначення». URL : https://uhra.com.ua/wp-content/uploads/2021/02/%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3-4527.pdf
7. Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення : Закон України від 24.02.1994 № 4004-XII. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/4004-12.
8. Про затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР) : Наказ Мінагрополітики України від 01.10.2012 № 590. URL: https://bit.ly/2R3JNhS.
9.  Про затвердження Порядку встановлення категорій готелям та іншим об'єктам, що призначаються для надання послуг з тимчасового розміщення (проживання) : Постанова Кабінету Міністрів України від 29.07.2009 № 803. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/803-2009-%D0%BF.
10. Про затвердження Порядку доведення до споживачів інформації про вид об'єкта туристичної інфраструктури та його категорію : Постанова Кабінету Міністрів України від 03.07.2013 № 470. URL: https://bit.ly/ 3tsSGP7.
11. Про затвердження Порядку надання послуг з тимчасового розміщення (проживання) : Постанова Кабінету Міністрів України від 15.03.2006 № 297. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/297-2006-%D0%BF. 
12. Про затвердження Правил користування готелями й аналогічними засобами розміщення та надання готельних послуг : Наказ Держтурадміністрації України від 16.03.2004 № 19. URL: https://bit.ly/3tvl3w4.
13. Про затвердження Рекомендованих норм технічного оснащення закладів громадського харчування : Наказ Мінекономіки, європ. інтеграції від 03.01.2003 № 2. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/v0002569-03.
14. Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів : Закон України від 23.12.1997 № 771/97-ВР. URL: https://bit.ly/3uvRiwz.
15. Про технічні регламенти та оцінку відповідності : Закон України від 15.01.2015 № 124-VIII. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/124-19.
16. Реєстр свідоцтв про встановлення категорій готелям та іншим об'єктам, що призначаються для надання послуг з тимчасового розміщення (проживання), виданих Мінекономрозвитку. URL: https://bit.ly/3uvdw1J. 
17. Санітарні правила для підприємств громадського харчування, включаючи кондитерські цехи і підприємства, що виробляють м'яке морозиво (СанПін 42-123-5777-91) від 19.03.1991. URL: https://bit.ly/3euUWRV.
18. Про захист прав споживачів : Закон України від 12.05.1991 № 1023-XII. URL: https://zakon.rada.gov.ua/ go/1023-12.
19. Про туризм : Закон України від 15.09.1995 № 324/95-ВР. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/324/95- %D0%B2%D1%80.
20. Про курорти : Закон України від 05.10.2000 № 2026-III. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/2026-14.
21. Про стандартизацію : Закон України від 05.06.2014 № 1315-VII. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/ 1315-18.
22. Цивільний кодекс України : Кодекс України; Закон, Кодекс від 16.01.2003 № 435-IV. URL: https://zakon.rada.gov.ua/go/435-15.
ДОДАТОК А

Організація дистанційного проведення практики

Практична підготовка студентів проводиться згідно з навчальним планом і графіком навчального процесу, а також згідно з відповідними програмами навчальних або виробничих практик, які корегуються відповідно до рівня епідеміологічної небезпеки.

Виробнича практика здійснюватиметься дистанційно на готельно-ресторанних  підприємствах, які забезпечені відповідним обладнанням, що дозволяє виконувати завдання практики у дистанційній формі (з використанням засобів інформаційних технологій).

Проведення практики буде організовано таким чином:

1. Керівник практики підтверджує, що готельний (ресторанний) заклад, де планується проходження практики, відповідає профілю спеціальності, навчальному плану і не пізніше ніж за два тижні до початку практики забезпечує створення і наповнення  курсу практики завданнями, які студентам слід виконати, щоб отримати оцінку, на платформі СЕЗН MOODLE ЗНУ.

2. Керівник практики від ЗНУ налагоджує контакт із керівниками запланованих баз практик з метою залучення до проведення практики, організації дистанційної роботи зі студентами, надання документації, необхідної для виконання програми практики.

3. Проведення настановчої та підсумкової конференцій, ознайомлення студентів з програмою практики, надання інформації щодо порядку проходження практики, оформлення звітності, консультування, захист звітів проводиться дистанційно за допомогою одного зі спеціалізованих сервісів з проведення веб конференцій: Zoom, Viber, Telegram, WhatsApp тощо,  а також на платформі СЕЗН MOODLE ЗНУ.

4. Навчально-методичне забезпечення, забезпечення студентів документами і матеріалами щодо проходження практики відбувається на платформі СЕЗН MOODLE ЗНУ, а також на офіційному сайті університету.

5. Надання студентам індивідуальних завдань з практики здійснюється в електронному вигляді на електронну пошту, або прикріплюється на сторінку практики в системі MOODLE. Індивідуальне завдання виконується студентом самостійно в терміни, визначені керівником практики. Його результати оформлюються у звітності, погодженій з керівником практики.

6. Для допуску до захисту звіту з практики студент надає керівнику практики в електронному вигляді на електронну пошту, або прикріплює на сторінку практики в системі MOODLE щоденник практики, звіт з практики, оформлені згідно з вимогами до звітності з цієї чи іншої практики і доведені до відома студентів заздалегідь керівником практики. Керівник практики здійснює контроль за своєчасним наданням звітності, організовує захист звітів шляхом онлайн конференцій. Оцінка, отримана студентом за результатами захисту, вноситься до електронного журналу. Занесення оцінок з практики у відомість здійснюється після закінчення режиму дистанційного навчання за умови подання студентом керівнику практики  звітних документів у роздрукованому вигляді.

7. Для студентів, які не мають доступу до мережі Інтернет, проходження практики організовується індивідуально з використанням будь-яких доступних засобів зв’язку. Надання звітної документації й оцінювання результатів практики відбувається на загальних засадах.


