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Опис дисципліни 

Виробнича практика – це освітній компонент, метою якого є ознайомитись з 

обраною спеціальністю, закріплення основних теоретичних та практичних знань 

щодо новітніх технологій ведення готельно-ресторанного бізнесу та ефективної 

підприємницької діяльності у наданні супутніх послуг. При виборі баз практики 

визначаються сучасні підприємства будь-якої форми власності, які застосовують 

передові форми і методи організації виробничої діяльності, мають високий рівень 

економічної діяльності, впроваджують прогресивні технології виробництва.  

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 

Відповідно до плану у навчальній програмі 

практики  

Презентація, 

доповідь 
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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.  

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/34606048/28912).     
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