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Вступ 

 

Наскрізну програму практики складено відповідно до Положення 

про проведення практики студентів Харківського національного економіч-

ного університету імені Семена Кузнеця, розробленого згідно із Законом 

України «Про вищу освіту», Положенням про проведення практики 

студентів вищих навчальних закладів України, затвердженого наказом 

Міністерства освіти і науки України від 08.04.1993 р. № 93, Положенням 

про організацію освітнього процесу в Харківському національному еконо-

мічному університеті імені Семена Кузнеця, уведеного в дію наказом 

університету від 31.01.2020 р. № 31, стандартами вищої освіти, освітньо-

професійною програмою «Готельно-ресторанний бізнес», першого 

(бакалаврського) рівня вищої освіти. 

Програма практичної підготовки дозволяє здобувачам вищої освіти 

скласти чітке уявлення про те, що їм доведеться виконувати під час 

практики, як вирішити індивідуальне завдання, яку допомогу вони можуть 

отримати від керівників практики, закладу вищої освіти та підприємства 

(організації, установи), а також працівників (керівників) підприємства, 

із якими вони будуть зустрічатися під час практики.  

Здобувачі вищої освіти набудуть необхідний обсяг практичних знань 

і умінь відповідно до складених робочих програм практик. 
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1. Види, загальні характеристики, мета 

та заплановані результати практик 

 

1.1. Види практик (табл. 1). 

 

Таблиця 1 

 

Види практик 

 

Курси 
Назви 

практик 

Очна 

(денна) 

форма 

навчання 

Заочна 

форма 

навчання 

Кафедри, 

що забезпечують 

організацію 

Тривалість 

практики 
Семестри 

І 

Ознайом-

лювальна 

практика 

+ + 

Кафедра 

готельного 

і ресторанного 

бізнесу 

3 тижні 2 

ІІ 
Виробнича 

практика 
+ + 

Кафедра 

готельного 

і ресторанного 

бізнесу 

4 тижні 4 

ІІІ 
Виробнича 

практика 
+ + 

Кафедра 

готельного 

і ресторанного 

бізнесу 

4 тижні 6 

ІV 

Перед-

дипломна 

практика 

+ + 

Кафедра 

готельного 

і ресторанного 

бізнесу 

3 тижні 8 

 

1.2. Характеристика практик (табл. 2). 

Усі види практик є обов’язковими освітніми компонентами. 
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Таблиця 2 

 

Характеристика практик 

 

Курси 
Назви 

практик 

Очна 

(денна) 

форма 

навчання 

Заочна 

форма 

навчання 

Кількість 

кредитів 

Загальна 

кількість 

годин 

Семестри 
Форми 

контролю 

І 

Ознайом-

лювальна 

практика 

+ + 4 120 2 Звіт 

ІІ 
Виробнича 

практика 
+ + 6 180 4 Звіт 

ІІІ 
Виробнича 

практика 
+ + 6 180 6 Звіт 

ІV 

Перед-

дипломна 

практика 

+ + 4 120 8 Звіт 

 

1.3. Мета практик. 

1.3.1. Ознайомлювальна практика:   

 ознайомлення студентів з основами організації сервісної діяль-

ності щодо надання основних видів послуг у сфері готельно-ресторан-

ного бізнесу; 

 формування у студентів знань щодо особливостей роботи закла-

дів готельного i ресторанного бізнесу шляхом відвідування діючих закла-

дів готельного i ресторанного господарства різних типів; 

 формування у студентів системи практичних навичок щодо вирі-

шення питань систематизації, узагальнення, оброблення та аналізу інфор-

мації відповідно до освітньої програми «Готельно-ресторанний бізнес»; 

 закріплення, розширення та поглиблення теоретичних знань, отри-

маних студентами під час вивчення навчальних дисциплін, конкретизація 

відомостей і набуття практичних навичок на основі вивчення досвіду 

роботи підприємств готельно-ресторанного господарства; 

 формування професійних вмінь та навичок, які допоможуть у прий-

нятті самостійних рішень під час проходження практики, а також подаль-

шої роботи в галузі готельного і ресторанного бізнесу; 
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 вивчення технологічних процесів у готелях і ресторанах; 

 розвинення професійних компетентностей та вмінь реалізовувати 

теоретичні знання на практиці. 

 

 1.3.2. Виробнича практика: 

 засвоєння студентами сучасних методів і форм організації праці 

у сфері майбутньої професійної діяльності; 

 закріплення, розширення та поглиблення теоретичних знань, отри-

маних студентом під час вивчення навчальних дисциплін, конкретизація 

відомостей і набуття практичних навичок на основі вивчення досвіду 

роботи підприємств готельно-ресторанного господарства; 

 формування професійних вмінь та навичок, які допоможуть у при-

йнятті самостійних рішень під час проходження практики, а також подаль-

шої роботи в галузі готельного і ресторанного бізнесу; 

 вивчення технологічних процесів у готелях і ресторанах; 

 одержання навичок робочих професій: покоївок, портьє, консьєржів, 

чергових поверху, кухарів, офіціантів, барменів; 

 розвинення професійних компетентностей та вмінь реалізовувати 

теоретичні знання на практиці. 

 

1.3.3. Виробнича практика: 

 закріплення знань з теоретичних курсів циклу професійної і прак-

тичної підготовки та опанування студентами основ організаційно-управ-

лінської і фінансово-економічної діяльності закладу готельно-ресторан-

ного господарства. 

 

1.3.4. Переддипломна  практика: 

 закріплення отриманих в університеті теоретичних і практичних 

знань, а також адаптація до ринку праці за спеціальністю 241 «Готельно-

ресторанна справа». 

 

1.4. Заплановані компетентності та результати навчання (відповід-

но до освітньо-професійних програм) (табл. 3). 
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Таблиця 3 
 

Заплановані компетентності та результати навчання  

за видами практик 
 

Спеціальні 
компетентності 

(СК) 

Загальні компетентності 
(ЗК) 

Результати навчання (РН) 

Ознайомлювальна практика 

СК01 ЗК05 РН01 

СК01, СК02 ЗК05, ЗК10 РН02 

 ЗК01, ЗК02 РН04 

СК01  РН10 

 ЗК01,  ЗК02,  ЗК03 РН16 

Виробнича практика 

 ЗК10 РН01 

СК02 ЗК05, ЗК10 РН02 

 ЗК07, ЗК11 РН03 

 ЗК05 ЗК10 РН04 

 ЗК05, ЗК09, ЗК10 РН05 

 ЗК05, ЗК10 РН06 

 ЗК05 РН07 

СК01, СК02 ЗК01, ЗК03 РН16 

СК06  РН17 

Виробнича практика 

 ЗК10 РН01 

СК02 ЗК05, ЗК10 РН02 

 ЗК05, ЗК07, ЗК10 РН03 

 ЗК05, ЗК10 РН04 

 ЗК05, ЗК10 РН05 

 ЗК05, ЗК10 РН06 

 ЗК05 РН07 

СК01, СК02 ЗК01, ЗК02,  ЗК03 РН16 

СК06  РН17 

Переддипломна практика 

 ЗК10 РН01 

СК02 ЗК05, ЗК10 РН02 

СК08 ЗК05, ЗК10 РН04 

 ЗК05, ЗК10 РН05 

 ЗК10 РН06 

СК01, СК02 ЗК01, ЗК02, ЗК03 РН16 

СК08  РН17 

СК08 ЗК03 РН18 
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Примітка. 

ЗК01. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, на-

укові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та за-

кономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі 

знань про природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і тех-

нологій, вести здоровий спосіб життя. 

ЗК02. Здатність діяти соціально відповідально та свідомо, реалізу-

вати свої права й обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати цінності 

громадянського (вільного демократичного) суспільства, верховенства 

права, прав і свобод людини і громадянина в Україні. 

ЗК03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.  

ЗК05. Здатність працювати в команді. 

ЗК07. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності.  

ЗК09. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу. 

ЗК10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК11. Здатність спілкуватися іноземною мовою. 

СК01. Розуміння предметної області і специфіки професійної ді-

яльності.  

СК02. Здатність організовувати сервісно-ознайомлювальний про-

цес з урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його 

ефективність. 

СК06. Здатність проєктувати технологічний процес виробництва 

продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових 

послуг у підприємствах (закладах) готельно-ресторанного та рекреацій-

ного господарства. 

СК08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організо-

вувати споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегмен-

тів споживачів.  

СК09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування  

та обладнання, вирішувати питання раціонального використання просто-

рових та матеріальних ресурсів.  

РН01. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці основні 

положення законодавства, національних і міжнародних стандартів,  

що регламентують діяльність суб’єктів готельного та ресторанного біз-

несу. 

РН02. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові 

поняття з теорії готельної та ресторанної справи, організації обслугову-
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вання споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних і ресторанних 

послуг, а також суміжних наук. 

РН04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності 

та рекреаційного господарства. 

РН05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

РН06. Аналізувати, інтерпретувати і моделювати на основі існуючих 

наукових концепцій сервісні, виробничі та організаційні процеси готель-

ного та ресторанного бізнесу. 

РН07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних 

та ресторанних послуг на основі використання сучасних інформаційних, 

комунікаційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості 

і норм безпеки. 

РН16. Виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проб-

леми, застосовувати їх у різних професійних ситуаціях та відповідати  

за результати своєї діяльності. 

РН17. Аргументовано відстоювати свої погляди у вирішенні профе-

сійних завдань під час організації ефективних комунікацій зі споживача-

ми та суб’єктами готельного та ресторанного бізнесу. 

РН 18. Презентувати власні проєкти і розробки, аргументувати свої 

пропозиції щодо розвитку бізнесу. 

 

2. Зміст практик 

 

2.1. Ознайомлювальна практика: 

1. Вивчення та систематизація послуг, що надають заклади готель-

но-ресторанного бізнесу – ресторани, бари, кафе, їдальні, закусочні, 

готелі. 

2. Складання електронних таблиць. 

3. Побудова різних видів організаційних та порівняльних діаграм. 

4. Створення презентаційного ролика тощо. 

 

2.2. Виробнича  практика: 

1. Ознайомлення з інфраструктурою готельно-ресторанного комп-

лексу. 

2. Ознайомлення з основними та допоміжними службами готель-

ного закладу та закладу ресторанного господарства. 
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3. Вивчення нормативно-правової бази, що регулює діяльність 

готельно-ресторанного комплексу. 

4. Загальне ознайомлення із функціональною організацією проце-

сів основних служб та виробництв. 

5. Практичне засвоєння технології робочої професії сфери готель-

ного і ресторанного бізнесу. 

 

2.3. Виробнича практика: 

1. Поглиблення теоретичних знань та набуття практичних умінь 

шляхом вивчення досвіду роботи закладу. 

2. Адаптація студентів до реальних умов виробничої діяльності  

та створення можливостей для майбутнього працевлаштування. 

3. Послідовне знайомство зі структурою та управлінням у закладі 

готельно-ресторанного господарства. 

4. Ознайомлення із функціональними обов’язками керівників та спе-

ціалістів різних рівнів управління, аналіз взаємовідносин апарату управ-

ління та робітників. 

5. Оволодіння сучасними управлінськими технологіями, механіз-

мами і формами організації управління у сфері гостинності. 

6. Ознайомлення із контролем діяльності закладу готельно-ресто-

ранного господарства, а також технічного обслуговування інженерних 

систем та торговельно-технологічного обладнання. 

7. Ознайомлення із показниками фінансово-економічної діяльності 

підприємства. 

 

2.4. Переддипломна практика: 

1. Дослідження ринку в макросередовищі закладу бази практики. 

2. Дослідження ємності ринку споживачів і послуг. 

3. Дослідження концептуальних засад: категорії, потужності, класу 

закладу. 

4. Дослідження правил гостинності у закладі. 

5. Аналіз сегменту ринку послуг закладу. 

6. Аналіз регіонального ринку споживачів, які користуються послу-

гами даного закладу. 

7. Аналіз послуг відповідно до категорії, класу закладу та їхня ха-

рактеристика. 

8. Аналіз процесів обслуговування в закладі. 
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9. Аналіз організаційної структури підприємства. 

10. Забезпечення належного рівня якості продукції та послуг у за-

кладі.  

11. Забезпечення безпеки споживачів та працівників закладу та за-

ходів з охорони навколишнього середовища. 

 

3. Вимоги до баз практик 

 

3.1. Ознайомлювальна практика: 

Підприємства готельного і ресторанного господарства різних форм 

власності, видів господарської діяльності, організаційно-правового стату-

су, які є юридичними особами.  

 

3.2. Виробнича практика:  

Проводиться на базових підприємствах, організаціях і установах, 

які мають можливості забезпечити виконання затвердженої програми.  

 

3.3. Виробнича практика:  

Проводиться у готельно-ресторанних комплексах різних форм влас-

ності і типів господарювання, які є юридичними особами і функціонують 

на ринку не менше двох років. 

 

3.4. Переддипломна практика:  

1. Заклади готельного господарства. 

2. Заклади ресторанного господарства. 

3. Готельно-ресторанні комплекси. 

4. Туристичні комплекси. 

 

4. Організація проведення 

та керівництво практиками 

 

4.1. Ознайомлювальна практика: 

1. Ознайомлення студентів з роботою готелів різних категорій  

та закладів ресторанного господарства різних типів i класів. 

2. Ознайомлення студентів з послугами, що надають заклади го-

тельно-ресторанного бізнесу. 
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3. Ознайомлення студентів із загальною структурою закладів різних 

типів. 

4. Ознайомлення студентів з асортиментом продукції та прейску-

рантом послуг закладів ресторанного господарства різних типів. 

5. Ознайомлення студентів з методами та формами обслугову-

вання споживачів у закладах готельно-ресторанного бізнесу. 

6. Засвоювання методів систематизації та узагальнення отриманих 

даних шляхом заповнення відповідних форм. 

7. Побудова організаційних діаграм, що відображають структуру 

i класифікацію закладів готельно-ресторанного господарства. 

8. Складання електронних таблиць, що містять показники характе-

ристик закладів готельного та ресторанного господарства. 

9. Складання порівняльних діаграм про асортимент страв, закусок 

та напоїв у меню закладів ресторанного господарства. 

10. Оброблення та аналіз інформації в електронних таблицях. 

11. Пошук інформації у просторі інтернету та її аналіз щодо наяв-

ності i стану готельних i ресторанних закладів регіону. 

12. Створення презентації виконаних завдань практики засобами 

програмного середовища Power Point. 

 

4.2. Виробнича практика: 

1. Керівник практики ознайомлює студента з метою і завданнями 

практики. 

2. Керівник практики складає сумісно зі студентом календарний 

план практики. 

3. Керівник практики допомагає складати теоретичну і практичну 

частину звіту. 

4. Керівник практики дає консультації. 

5. Керівник практики перевіряє звіти з практики, які підготовлені 

студентами. 

6. Керівник практики бере участь у роботі комісії із захисту звітів. 

7. Студенти наказом по деканату розподіляються за місцями прохо-

дження практики. 

8. Студенти одержують документи, необхідні для проходження 

практики: 

а) програму практики; 

б) щоденник практики; 
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в) направлення на практику до певного закладу; 

г) індивідуальне завдання, узгоджене з керівником практики. 

9. Студенти проходять перед від’їздом і на робочому місці інструк-

таж з техніки безпеки. 

10. Студенти виконують роботу зі збирання теоретичного і фактич-

ного матеріалу. 

11. Студенти ведуть щоденник проходження практики згідно з пра-

вилами ведення і оформлення щоденника. 

12. Студенти виконують функціональні обов’язки згідно з відповід-

ною посадою з додержанням основних умов проходження практики. 

13. Студенти складають звіт за підсумками практики та захищають 

його у встановлений термін. 

 

4.3. Виробнича практика: 

1. До обов’язків керівників практики від університету належить: 

 оцінювання стану та відповідності баз практики основним вимо-

гам 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 зав-

дань практики та написання звітів; 

 перевірка звітів практики та 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. 

2. Студенти під час проходження практики зобов’язані: 

 до початку практики отримати консультацію щодо оформлення 

всіх необхідних документів; 

 своєчасно прибути на базу практики;  
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 у повному обсязі виконувати всі завдання, передбачені програ-

мою практики і рекомендаціями її керівників; вивчити і суворо дотриму-

ватись правил охорони праці, техніки безпеки і виробничої санітарії; 

 своєчасно скласти та захистити звіт з практики, отримавши ди-

ференційовану оцінку із занесенням у відомість та індивідуальний на-

вчальний план студента. 

 

4.4. Переддипломна практика: 
1. Науковий керівник знайомить студента з метою й завданнями 

практики. 

2. Науковий керівник надає консультації. 

3. Науковий керівник перевіряє звіти з практики. 

4. Науковий керівник здійснює зв’язок «університет – підприємство». 

5. Студенти зобов’язані почати й завершити практику в термін, 

встановлений наказом ректора ЗВО. 

6. Студенти зобов’язані повністю виконати програму й завдання  

практики. 

7. Студенти зобов’язані дотримуватися правил внутрішнього розпо-

рядку, що діють на підприємстві. 

8. Студенти зобов’язані вивчати та суворо дотримуватись правил 

охорони праці, техніки безпеки, протипожежної безпеки і санітарних норм 

та правил. 

9. Студенти зобов’язані нести відповідальність за виконану роботу 

та її результати нарівні зі штатними робітниками. 

10. Студенти зобов’язані збирати й обробляти інформаційний мате-

ріал для виконання індивідуальних завдань. 

11. Студенти зобов’язані оформити щоденник. 

12. Студенти зобов’язані надати керівникам практики від ЗВО пись-

мовий звіт про виконання всіх завдань і захистити його у встановлений 

термін. 

 

5. Оцінювання результатів практики 

 

Оцінюють результати проходження та захисту практики за 100-

бальною системою оцінювання результатів навчання, прийнятою в уні-

верситеті (табл. 4). 
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Таблиця 4 

 

Шкала оцінювання результатів проходження 

й захисту практики 

 

Оцінка (за чотирибальною шкалою)  Оцінка (за стобальною шкалою)  

Диференційована шкала  

Відмінно  90 – 100 

Добре  74 – 89 

Задовільно  60 – 73 

Незадовільно  1 – 59 

Недиференційована шкала  

Зараховано  60 – 100 

Не зараховано  1 – 59 

 

Підсумкова кількість балів, набута здобувачем вищої освіти за ре-

зультатами проходження практики, ураховує:  

відгук керівника від бази практики;  

відгук керівника від кафедри;  

презентацію здобувачем вищої освіти результатів проходження 

практики під час захисту звіту;  

відповіді на запитання.  

Здобувачі вищої освіти, які не захистили у призначений термін звіти 

із практики, будуть мати академічну заборгованість. 

 

Критерії оцінювання: 

Ознайомлювальна практика: 

 59 (1) балів – незадовільно; 

73 (60) балів – задовільно (непогано, але зі значною кількістю 

помилок); 

89 (74) балів – добре (в загальному правильно з певною кількістю 

суттєвих помилок); 

100 (90) балів – відмінно (відмінне виконання, лише з незначною 

кількістю помилок). 

Виробнича практика: 

59 (1) балів – незадовільно; 

73 (60) балів – задовільно (непогано, але зі значною кількістю 

помилок); 
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89 (74) балів – добре (в загальному правильно, з певною кількістю 

суттєвих помилок); 

100 (90) балів – відмінно (відмінне виконання, лише з незначною 

кількістю помилок). 

Виробнича практика: 

59 (1) балів – незадовільно; 

73 (60) балів – задовільно (непогано, але зі значною кількістю 

помилок); 

89 (74) балів – добре (в загальному правильно, з певною кількістю 

суттєвих помилок); 

100 (90) балів – відмінно (відмінне виконання, лише з незначною 

кількістю помилок). 

Переддипломна практика: 

59 (1) балів – незадовільно; 

73 (60) балів – задовільно (непогано, але зі значною кількістю 

помилок); 

89 (74) балів – добре (в загальному правильно, з певною кількістю 

суттєвих помилок);   

100 (90) балів – відмінно (відмінне виконання, лише з незначною 

кількістю помилок). 
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