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Опис дисципліни 

Основною метою практичної підготовки студентів є систематизувати, 

поглибити й закріпити теоретичні знання студентів зі спеціальних дисциплін, 

оволодіти практичними навичками та уміннями, що пов’язані із виконанням 

професійних обов’язків керівного складу закладу ресторанного господарства. 
Зміст курсу 

Теми Результати навчання Оцінювання 

Змістовний модуль 1. 

Характеристика 

підприємства відповідно 

до плану у навчальній 

програмі 

Знати особливості організаційної структури 

підприємств ГРБ. Вміти аналізувати діючі 

системи управління, маркетингову 

діяльність, корпоративну культуру, 

нормативно-правову документацію тощо  

 

Звіт, щоденник 

практики 

Змістовний модуль 2. 

Виконання 

індивідуального завдання 

Знати особливості діяльності обраного 

підприємства. Вміти характеризувати 

організацію та управління підприємства, 

послуги обраного закладу  

Презентація, 

доповідь 

 

Політика курсу 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Захист індивідуального 

завдання та звіту про проходження практики відбувається в останній день 

практики відповідно до графіку. Перескладання (дострокове складання) 

навчальної практики відбувається з дозволу деканату за наявності поважних 

причин. 

Політика щодо академічної доброчесності: не допускаються до захисту 

роботи, які містять плагіат; одинакові роботи у кількох групах студентів.  
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Політика щодо відвідування: до захисту допускаються особи, які були 

присутні на консультації, інструктажі з техніки безпеки та екскурсіях закладами 

індустрії гостинності. 

 

Оцінювання 

Правильно і якісно оформлений звіт та щоденник із проходження 

навчальної практики оцінюються у 50 балів. Захист індивідуального завдання із 

використанням мультимедійної презентації – 50 балів. 

Оцінювання якості знань студентів здійснюється відповідно до: Положення 

про організацію проведення практики студентів Львівського державного 

університету фізичної культури імені Івана Боберського, затвердженого 

протоколом від 05.09.2019 № 3 

(https://www.ldufk.edu.ua/files/Polozhenia/Polozhennja%20pro%20praktiki.pdf),  

Програми виробничої практики 

(http://repository.ldufk.edu.ua/handle/34606048/28917).   

 

Літературні джерела 
1. Закон України «Про внесення змін до Закону України «Про туризм» від 

18.11.2003. – №324/95-ВР // www.rada.gov.ua/zakon. 

2. Закон України «Про захист прав споживачів» від 12.05.1994 // 

www.rada.gov.ua/zakon. 

3. ДСТУ 4268- 2003 Національний стандарт України. Послуги туристичні. Засоби 
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4. ДСТУ ІО 9004-2-96 Управління якістю та елементи системи якості. Частина 2. 

Настанови щодо послуг. 

5. Правила обов’язкової сертифікації послуг харчування // Наказ 

Держспоживстандарту України від 27.01.1999 № 37 

6. Правила обов’язкової сертифікації готельних послуг // Наказ 

Держспоживстандарту України від 27.01.1999 № 37. 

7. Архіпов В.В., Іваннікова Т.В., Архіпова А.В. Ресторанна справа: асортимент, 

технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані. Навчальний посібник. 

К.: 2007, 

8. Мазаракі А.А., Благополучна Н.П., Гайовий І.І., Григоренко О.М. Організація 
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Допоміжна  

1. Про затвердження рекомендованих норм технічного оснащення закладів 

громадського харчування : Наказ №-2 від 03.01.2003 р. – вихідні дані. 

 2. Про затвердження Рекомендованих норм технічного оснащення закладів 

громадського харчування : Наказ Міністерства економіки та з питань 
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основами AutoCAD : учебник / Г. М. Ястина, С. В. Несмелова – СПб .: Троицкий 

мост, 2012. – 288 с. 5. Новицкий Н. И. Организация и планирование производства: 
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в аграрних ВНЗ / розроб. М. З. Паска, О. Р. Михайлицька. – Київ, 2016. – 10 с. 
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- Львів : ЛКТ ЛНУВМ та БТ ім. С. З. Гжицького, 2010. - 135 с.  
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