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Вступ 

«Навчальна практика «Вступ до фаху» є складовою частиною 

навчального процесу підготовки здобувачів вищої освіти першого 

(бакалаврського) рівня за спеціальністю 241 «Готельно-ресторанна 

справа» і розглядається як спосіб формування основ досвіду фахової 

діяльності у сфері туризму та готельно-ресторанної справи: практичні 

вміння і навички, професійні якості особистості майбутнього фахівця. 

Основною метою практичної підготовки студентів є уточнення 

професійного самовизначення, розширення інформованості студентів 

щодо їх майбутньої професії, систематизація і розширення 

теоретичних навичок самостійної роботи у розв’язанні конкретних 

економічних, організаційно-управлінських, господарських, 

комерційних, інвестиційних завдань, які входять в коло обов’язків 

фахівця сфери готельно-ресторанного обслуговування. Навчальна 

практика «Вступ до фаху» логічно продовжує процес теоретичного 

навчання та сприяє формуванню професійно значимих умінь та 

навичок, психологічної готовності до виконання обов’язків на 

робочих місцях у підприємствах готельного господарства та закладах 

харчування.  

Задачами навчальної практики «Вступ до фаху» є:  

- закріплення теоретичних знань, отриманих студентом в 

процесі навчання; 

- засвоєння знань щодо охорони праці і техніки безпеки;  

- оволодіння навичками культури міжособистісного 

спілкування;  

- ознайомлення із розвитком готельно-ресторанної індустрії;  

- знайомство із законодавчою і нормативно-правовою базою 

діяльності підприємств готельно-ресторанної сфери; 

Під час практики проводяться екскурсії закладами готельно-

ресторанного бізнесу та туристичної сфери з метою надбання 

студентами найбільш повної уяви про туристичну індустрію та 

структуру закладів готельно-ресторанного бізнесу, взаємодію окремих 

підрозділів, аналіз діючої системи управління, маркетингової 

діяльності, корпоративної культури, нормативно-правової 

документації тощо. В умовах дистанційного навчання екскурсії 

закладами проводяться в онлайн-форматі.  

Програмні результати навчання. За результатами проходження 

навчальної практики, студенти повинні:  
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- знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові 

поняття з теорії готельної та ресторанної справи, організації 

обслуговування споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних та 

ресторанних послуг, а також суміжних наук (РН02). 

- вільно спілкуватися з професійних питань державною та 

іноземною мовами усно і письмово (РН03). 

- розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу (РН05). 

- застосовувати навички продуктивного спілкування зі 

споживачами готельних та ресторанних послуг (РН08) 

- виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, 

застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та відповідати за 

результати своєї діяльності (РН16) 

- аргументовано відстоювати свої погляди у розв’язанні 

професійних завдань при організації ефективних комунікацій зі 

споживачами та суб’єктами готельного та ресторанного бізнесу 

(РН17). 

 

1. Програма навчальної практики «Вступ до фаху» 

Змістовий модуль 1 

Підприємства ресторанного господарства 

Тема 1. Проходження інструктажу з охорони праці та безпеки 

життєдіяльності під час проходження практики.   

Тема 2. Основи роботи з геоінформаційними системами в 

туристичній діяльності  

Тема 3. Дослідження ресторанного господарства 

Тема 4. Цифровий маркетинг 

Тема 5. Екскурсії та організація харчування у поході 

 

Змістовий модуль 2 

Характеристика готельного господарства 

Тема 1. Базова характеристика готельного підприємства  

Тема 2. Концептуальні готелі. 

Тема 3. Готельне господарство і сталий розвиток: екологічні 

ініціативи  

Тема 4. Розміщення туристів в умовах походу  
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2. Оформлення звіту про проходження навчальної практики 

Студент оформляє звіт у вигляді роздруківки форматом А4 

(210х297) з одного боку. В окремих випадках дозволяється подати 

електронний варіант звіту. Звіт захищається у вигляді демонстрації 

підготовленої презентації у PowerPoint. Звіт оформлюється на 

стандартному папері формату А4. Поля: верхнє, нижнє та ліве - 20 мм, 

праве - 10 мм. Звіт виконується українською мовою. Частина 

матеріалів можуть бути підготовлені іноземною мовою (англійською, 

німецькою тощо). На титульній сторінці повинна бути виставлена 

оцінка, завірена підписом керівника практики. 

У звіті з навчальної практики рекомендується висвітлити 

наступні питання: 

Розділ 1. Основи роботи з геоінформаційними системами в 

туристичній діяльності 

1.1. Створення у сервісі Google My Maps карти розміщення 

туристичних атракцій м. Рівне  

1.2. Створення у сервісі Google My Maps карти розміщення 

закладів готельно-ресторанної сфери 

Розділ 2. Дослідження ресторанного господарства  

2.1. Ресторанний продукт. Державні, міжнародні стандарти та 

нормативно-правові положення ресторанної галузі. 

2.2. Аналіз сторінки закладів ресторанного господарства: 

наповнення, оформлення, меню, карта вин, цінова політика, 

унікальність.  

2.3. Гастрономічні тренди України.  

2.4. Крафтові локації. Створення у сервісі Google My Maps карти 

2.5. Гастромаршрути. Створення у сервісі Google My Maps 

гастромаршруту 

2.6. Популярні страви поліського регіону. Мацик  

2.7. Опис родинної традиційної страви. Технологія приготування. 

Розділ 3. Організація харчування у поході . Розрахунок харчування 

Розділ 4. Базова характеристика готельного підприємства 

4.1.Готельний продукт. Державні, міжнародні стандарти та 

нормативно-правові положення готельної сфери. 

4.2. Назва готелю, адреса, форма власності, місцерозташування, 

відстань до транспортних вузлів (аеропорт, вокзали), засоби 

сполучення, тип розміщення, рівень комфорту, сертифікація, розваги, 
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місткість і рівень завантаження, персонал, розміщення у системі 

інтернет-бронювання.  

Розділ 5. Концептуальні готелі 

5.1. Концепція закладів готельно-ресторанної сфери 

5.2. Капсульні готелі. Капсульний готель і хостел «FULL HOUSE» 

(Рівне) [27]. 

5.3. Готельно-ресторанний комплекс «Тунель кохання». 

5.4. Рейкарц (Reikartz) Бегшлосс Рівне [28],  

Розділ 6. Готельне господарство і сталий розвиток: екологічні 

ініціативи 

6.1. Огляд інформаційних ресурсів про агросадиби Рівненщини.  

6.2. Екологічні практики, які використовуються в готельному 

господарстві. 

6.3. Створення у сервісі Google My Maps екомаршруту 

Розділ 7. Особливості  облаштування наметового майданчика під 

час походу.  

 

У вступі студент висвітлює мету та завдання проходження 

практики.  

У першому розділі звіту студент наводить створені карти та 

посилання, за яким можна ознайомитись. На карті має бути нанесено 

не менше 10 найбільш привабливих локацій для туристів, а також 10 

закладів готельно-ресторанної сфери та навести їх характеристику. 

У другому розділі аналіз сторінки закладів ресторанного 

господарства рекомендується зробити у вигляді таблиці: 

Таблиця 1 

Аналіз інтернет-сторінки ресторанних підприємств 
Назва закладу ресторанного 

господарства 

Посилання на інтернет-сторінку 

  

  

  

Варто підкреслити необхідність популяризації Рівненщини 

серед туристів не лише через туристичні історико-культурні та 

природні пам'ятки, а й через автентичні рецепти та унікальні 

регіональні продукти, зокрема, мацик − сиров’ялену м’ясну страву, що 

традиційно готували здавна на Поліссі. Тому для гастрономічні 

тенденції створюють потужну базу для розвитку готельно-ресторанної 

сфери регіонів. У додатку А наведений фрагмент гастрономічної 

подорожі із зазначенням крафтових локацій. Разом з тим, необхідно 
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згадати той факт, що туристи часто порівнюють місцеві атракції з 

закордонними, внаслідок чого з'являються модні іноземні назви, а не 

власні автентичні.  

Таблиця 2 

Базова характеристика готелю 
Показник Характеристика Примітки 

Назва готелю 
  

Поштова адреса  
  

Контактний телефон 
  

Електронна пошта 
  

Структура веб сайту, посилання 
  

Підпорядкованість 
  

Форма власності 
  

Місце розташування (геолокація) 
  

Відстань до транспортних вузлів (аеропорт, вокзали) 
  

Засоби сполучення  
  

Тип розміщення та оснащення номерів 
  

Споруда готелю (наявність парковки, фото, враження) 
  

Дата введення в експлуатацію 
  

Кількість поверхів 
  

Рівень комфорту (кількість зірок), доступність (пандуси, 

пороги, ліфти тощо) 

  

Дата сертифікації 
  

Специфіка готелю: 
  

Проведення конференцій, семінарів 
  

Зал місткістю, місць 
  

Технічні засоби 
  

Інтернет 
  

Користування комп’ютером 
  

Характеристика служби рецепції 
  

Туризм (рекламний матеріал, співпраця з 

турагентствами, туристичний супровід) 

  

Інфраструктура розваг (творчі вечори, анімація, басейн, 

казино, спортивний зал, бар та ресторан) 

  

Місткість 
  

Види послуг (основні і додаткові) 
  

Рівень завантаження 
  

Загальна чисельність персоналу 
  

Інше (інноваційні послуги в готелі, чи розміщений 

даний готель у системі інтернет-бронювання житла, 

вартість номерів різних категорій) 
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Із закликом до туристів і місцевих мешканців відмовитись 

називати українські туристичні регіони іноземними назвами 

Управління культури і туризму Рівненської ОДА влітку 2020 року 

провело кампанію «Своїми іменами», яка передбачала промоцію 

туристичних, культурних та історичних об’єктів області завдяки їхнім 

автентичним назвам: «Мацик, а не Поліський хамон», «Білів, а не 

Ісландія» та інші (додаток Б). [6]. Під час підготовки завдань про 

гастрономічні тренди України, крафтові локації та маршрути для 

гурманів, варто використати атлас «Ковчег смаку Україна», каталог 

«Смакуй рівненське: автентичні страви та напої» та гастрогід «Дороги 

гурманів. 100 крафтових місць України» [24-25]. 

У розділі 4 під час базової характеристики готельного 

підприємства варто навести наступні відомості: назва готелю, адреса, 

форма власності, місцерозташування, відстань до транспортних вузлів 

(аеропорт, вокзали), засоби сполучення, тип розміщення, рівень 

комфорту, сертифікація, розваги, місткість і рівень завантаження, 

персонал, розміщення у системі інтернет-бронювання. 

Характеристику рекомендується подати у вигляді таблиці 2. 

У шостому розділі опрацювання інформаційних ресурсів про 

агросадиби Рівненщини зробити у вигляді таблиці: 

Таблиця 3  

Агросадиби Рівненщини 
Назва закладу ресторанного господарства Посилання на інтернет-сторінку 

  

  

  

У сервісі Google My Maps нанести 10 агосадиб і прокласти 

маршрут  

 

3. Підсумковий контроль 

Підсумковий контроль відбувається під час захисту звіту з 

навчальної практики. в залежності від наявної ситуації в регіоні, 

захист може відбуватись в офлайн або онлайн режимі. 
Кожен студент виконує та оформлює окремий звіт, який подається 

до захисту у визначений день. Звіт включає титульну сторінку 

стандартного зразка, внутрішнє наповнення згідно завдання та 

програми практики і висновки. 

На захист звіту студент готує презентацію і доповідь 
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Розподіл балів, що присвоюються студентам за захист звіту та 

складання заліку з проходження навчальної практики 

Проходження 

інструктажу з 

техніки безпеки 

Оформлення 

щоденника 

практики 

Оформлення 

пояснювальної 

записки 

Захист 

звіту 

Сума 

5 10 45 40 100 

 

Шкала оцінювання: національна та ECTS 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за національною шкалою 

для диференційованого заліку 

90 – 100 відмінно 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 
не задовільно з можливістю повторного 

складання заліку 

Захист звіту проводиться шляхом усної доповіді студента про 

результати проходження практики, яка оцінюється відповідно 

вимогам рейтингової системи оцінювання знань.  

90...100 балів - Студент повністю виконав програму практики; звіт за 

структурою, обсягом і змістом відповідає вимогам програми практики: 

основні положення звіту глибоко обґрунтовані і логічні; звіт має якісне 

оформлення: під час захисту звіту студент аргументовано доводить 

набуття ним практичних навичок, передбачених програмою практики; 

85...89 балів - Студент повністю виконав програму практики: звіт за 

структурою, обсягом і змістом відповідає вимогам програми; основні 

положення звіту достатньо обґрунтовані; незначне порушення 

послідовності; прийнятне зовнішнє оформлення: захист звіту дозволяє 

виявити наявність необхідних практичних умінь, передбачених 

програмою практики; 

73...84 балів - Студент повністю виконав програму практики: звіт за 

структурою, обсягом і змістом відповідає вимогам програми практики, 

але має незначні недоліки: основні положення звіту обґрунтовані; 

задовільне зовнішнє оформлення звіту; захист звіту дозволяє виявити 

наявність практичних умінь, передбачених програмою практики. 

70...74 балів - Студент повністю виконав програму практики, звіт 

відповідає вимогам програми, але має недоліки за структурою і змістом; 

основні положення звіту недостатньо обґрунтовані з порушенням 
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послідовності; задовільна якість оформлення звіту; захист звіту з 

незначними недоліками, які студент усуває з допомогою викладача. 

60...69 балів - Студент повністю виконав програму практики; звіт 

має недоліки за структурою і змістом; основні положення звіту 

недостатньо обґрунтовані з порушенням послідовності: якість 

зовнішнього оформлення звіту задовільна; захист звіту не дозволяє в 

повній мірі виявити практичні навички, передбачені програмою. 

35...59 балів - Студент виконав більше 50% програми практики; звіт 

відповідає вимогам програми практики, але має значні неточності за 

структурою і змістом: основні положення звіту недостатньо обґрунтовані 

з порушенням послідовності, якість зовнішнього оформлення звіту 

задовільна, захист звіту показує, що студент не набув достатніх 

практичних навичок, передбачених програмою практики. 

1...34 балів - Студент виконав менше 50% програми практики і 

представив звіт незадовільного змісту і якості оформлення: захист звіту 

показує відсутність практичних навичок, передбачених програмою. 
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Додатки 

 

Додаток А 
Витяг з гастрогіду «Дороги гурманів. 100 крафтових місць України» про 

крафтові локації Рівненської області 
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Додаток Б 

 


